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SOSTENIBLE

La ESPOL promueve los Objetivos de Desarrollo Sostenible

Desarrollo de un producto vegano a base de platano organico de
variedad barraganete(Musa paradisiaca) para consumo humano.

PROBLEMA

La tercera parte de productos alimenticios se desperdicia a nivel mundial, dentro de estos desechos se encuentra el platano con
una relacion del doble de cascara a la pulpa utilizada; alrededor del 95% de este desecho, no es utilizado. Este se descompone al
estar acumulado y resulta en una seria preocupacion ambiental. La afectacion se da en los alrededores de los lugares de desecho
por parte de industrias alimentarias que utilizan el platano, ya que el desecho genera gases de efecto invernadero y supone un
riesgo potencial de diseminacion de enfermedades.

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un producto vegano empleando cascara de platano organico para el aprovechamiento de residuos producidos por la
industria alimentaria.
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CONCLUSIONES Criterio

* La hamburguesa vegana cuenta con alrededor de 20% de ° La prueba de textura mostro que la formulacion establecida
proteina segulin la composicidn final. tiene una dureza mayor que la carne de res, resultando en una
sensacion de mordida comparable con la de un producto

* La elaboracion de la hamburguesa vegana que contiene cascara Animal

de platano es aceptable para los consumidores, se mantiene
dentro de los requerimientos legales y técnicos dirigido para
este tipo de producto.

* El precio de venta se estimd a $6.56, siendo este competitivo
en el mercado hoy en dia, con un promedio de S7 el costo de
este tipo de productos.

* Segun la evaluacion sensorial, estadisticamente el producto tuvo

una preferencia mayor a 7/9 y una aceptacion de mas del 70%.
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