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I. MESA DE TRABAJO: INVESTIGACION Y DESARROLLO
I. PROYECTO: VALIDACION Y ESTANDARIZACION DE
PROCESOS GASTRONOMICOS.

lll. OBIJETIVO GENERAL:

Fortalecer al sector gastrondmico provincial mediante la investigacion, el desarrollo, la
validacién y la innovacién de los procesos culinarios que inciden en la mejora de los
alimentos y en la salud de los consumidores.

IV. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1. Indagar sobre los principales procesos utilizados en la gastronomia, realizando
encuestas, reuniones e intercambios con referentes del sector.

2. Investigar y validar tres procesos gastrondmicos seleccionados a partir del intercambio
entre representantes del sector.

3. Elaborar los procedimientos estandarizados de los procesos estudiados, definir su
alcance y condiciones de aplicacidn segura.

4. Buscar estrategias para evaluar y definir sinergias entre las caracteristicas sensoriales
de un producto.

5. Colaborar en el fortalecimiento del recurso humano gastronédmico en procesos
seguros y de vanguardia.

V. BREVE DESCRIPCION DEL PROYECTO:

La gastronomia de Mendoza ha avanzado sumando tecnologias, nuevas técnicas
culinarias y formacidn, por otro lado, existen diversas practicas en la industria alimentaria
qgue pueden fortalecer, sumar y mejorar los procesos gastrondmicos.

Este proyecto esta liderado por el INTI y la Facultad de Ciencias Agrarias de la UNCuyo, en
el marco de las actividades del Instituto de Investigacidon y Desarrollo Gastrondmico,
surgido a partir del Plan de Desarrollo de la Identidad Gastrondmica de Mendoza.

El objetivo es investigar sobre las técnicas gastrondmicas, identificando procesos
analogos a procesos que utilizan las diferentes industrias alimenticias, logrando un mayor
conocimiento del proceso y el comportamiento del alimento que revelara oportunidades
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VI.

VII.

de mejoras para lograr platos arménicos desde su produccién, su valor nutricional y su
inocuidad.

Como resultado de esta primera investigacion se espera conocer procesos de mayor
relevancia para la actividad gastrondmica que requiera un estudio cientifico en relacién a
la herramienta tecnoldgica, las modificaciones estructurales, la preservacién de
nutrientes, la vida util de los alimentos, entre otros.

Se seleccionaron técnicas de comun acuerdo con el sector, las cuales seran sometidas a
una investigacién, estandarizacion y validacion del proceso, asegurando un impacto
amplio en la actividad gastronémica.

ANTECEDENTES DEL PROYECTO:

La gastronomia es una ciencia que combina la quimica, la fisica, la nutricién y la biologia,
es una industria que aplica procesos mecanicos, térmicos, frio, utilizando diferentes
materias primas e ingredientes de diferentes origenes para obtener un resultado cuyo
valor radica en sus sabores, su aporte nutricional y la experiencia de cada consumidor.

Estos procesos tienen diferentes objetivos, tales como la conservacién, la optimizacién de
materias primas, la coccidn, la tiernizacidn, la incorporacién de nuevos sabores. Algunos
de ellos se aplican desde el inicio de la gastronomia regional otros se han incorporado con
su evolucién y desarrollo.

En Mendoza hay antecedentes en la aplicacién de procesos propios de la industria
alimentaria y adaptados a la gastronomia. Tales como la liofilizacién, congelacién,
utilizacion de aditivos, esterilizacién, y otros. Un ejemplo es la innovacion impulsada por
Sebastian Weigandt quien fue el primer cocinero del pais que disefié menus degustacién
envasados al vacio para terminar de preparar en casa.

Actualmente algunas de las técnicas que utiliza el sector son: Sous-Vide, esterificacion,
gelificacion, emulsiones, curado, ahumado, coccién a vapor y concentracion,
deshidratados, pasteurizados, confitado, fermentacidn entre otros. Y otras técnicas como
la liofilizacion, la texturizacion por expansién al vacio, la termo estabilizacién, la conocida
como piedra volcdnica, nuevos maridajes, 1+D+i a productos y procesos.

Entendemos que estas herramientas tecnolédgicas en la gastronomia requieren ser
investigados, estudiados y evaluados desde diferentes aristas: la calidad, la inocuidad, el
uso, la nutriciéon y el valor agregado. Por otro lado, algunas técnicas culinarias de
vanguardia requieren ser estudiadas en alimentos crudos y cocidos que representan la
identidad gastrondmica local.

IMPACTO ESPERADO DEL PROYECTO:

El proyecto contribuird a la creatividad y el conocimiento de la industria gastrondmica, la
mejora y el desarrollo de nuevos productos y procesos, se espera que impacte en platos
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gue representen el cuidado de las materias primas, aseguren la inocuidad del alimento,
la optimizacion e incorporacién de procesos y la busqueda de la tecnificacidon de recetas
ancestrales.

ESTADO DE AVANCE DEL PROYECTO:

Se han iniciado las actividades programadas con reuniones, encuestas y entrevistas a
cocineros y expertos referentes del sector, recopilando informacién sobre las técnicas
culinarias que se utilizan en la regidn. Entre ellas, hemos seleccionado el Sous Vide y la
deshidratacion, un método innovador y otro cldsico, para comenzar el estudio.

Sobre deshidratacién se ha evaluado las tecnologias disponibles a nivel gastrondmico,
verificando los perfiles térmicos del equipamiento para luego ensayar matrices de interés.

Sobre Sous Vide se estima trabajar en carnes de produccién mendocina que requieran
tiernizado para aumentar su valor agregado.

PASOS A SEGUIR:

Profundizaremos la vinculacién con el sector detectando sus necesidades y oportunidades
de mejoras en las técnicas que aplican.

Continuaremos con el ensayo de las matrices en las técnicas culinarias seleccionadas, y el
encuentro de capacitaciones sobre inocuidad, valor nutricional y evaluacién sensorial de
platos.

Se espera brindar datos de interés para el sector con relacién a la inocuidad, el correcto
funcionamiento de los equipos utilizados, los procesos y la conservacion de los nutrientes.

ORGANIZACIONES QUE INTERVIENEN:

® [NTI
® Facultad de Ciencias Agrarias, UNCuyo

® AEHGA
RESPONSABLES Y EQUIPO DEL PROYECTO:

® (Cecilia Espejo

® Maria Mirta Sance

dhin
s

G E



de Turismo
Gastronémico

Identidad
Gastronémica EJECUTADOS DURANTE EL 2024

de Mendoza

Encuentro W Foro de
Nacional 5 Origen e INFORME DEL TRABAJO DE LOS PROYECTOS

® (Cristian Ciurletti, INTI

® Sonia Claros, INTI

® Rodrigo Neuilly, INTI

® [aura Savina, INTI

® Marcela Fernandez, INTI

® Sebastian Weingandt, chef de Azafran
® |van Azar, Universo Vigil

® [Ludmila Céspedes, Universo Vigil
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