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producte ha estat dissenyat pensant en totes aquelles persones que pretenen tindre cura de la
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presenta el model de negoci d’una Start Up que es dedica a la produccié i promocié d’aquesta
mousse. Es tracta d’un producte presentat als concursos d’aliments innovadors Ecotrophelia
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1. Introduccié:

1.1. Caloe i Donamés

Aquest projecte s’engloba dins del marc del concurs Ecotrophelia 2017 on va ser presentat per
primera vegada Caloe. Es tracta d’'una mousse de soia caracteritzada per incloure en la seua
formulacié dos ingredients dificils de trobar en la resta de productes del mercat: I'aloe veraii les
violetes que li proporcionen el sabor. En un principi el producte es va concebre per a cobrir un
mercat que avui en dia esta un poc oblidat: el de les dones que es troben en 'etapa de la
menopausa. Perd a mesura que es va avancar en el seu desenvolupament es va considerar que
també era valid per a qualsevol persona amb el desig de tindre un poc de cura de la seua salut
sense renunciar al plaer d’'unes postres delicioses. Encara que en aquest projecte només es
desenvolupa la variant de Caloe formulada amb flors de violeta, també foren pensades i
prototipades en menor mesura variants amb sabors a flor de rosa, flor de taronger i flor d’ilang-

ilang. Per a seguir en la linia del concurs es va tindre que crear I’'Start Up virtual Donamés.

Donamés és una Start Up que es dedica a produir la mousse en les seues 4 variants. Aquesta
Start Up esta formada per 5 alumnes del grau de Ciencia i Tecnologia dels aliments: Alicia Andrés
Andrés, Pablo Fernandez Nieto, Jorge Giménez Lujan, Adrian Hernandez Bixquert i Ana Orti Lull.
L'activitat d’aquesta organitzacié es basa en la concepcié i produccid de postres amb
caracteristiques innovadores i amb propietats saludables per als consumidors. A banda de la

gamma de mousse que es presenta en aquest projecte també elabora flams i batuts.

En aquest treball es recullen les distintes fases dirigides a concebre el producte aixi com les
analisis organoléptiques i fisicoquimics pertinents, el marqueting-mix i el model econdomic

previst per I'Start Up Donamés per a la comercialitzacié del producte.

1.1.1. Aloe vera

L’aloe vera es considerat un super-ingredient que gracies a les glicoproteines i polisacarids que
té presents i actuen com a agents quimio-preventius prevé alguns tipus de cancer (Reynolds i
Dweck, 1999). A més a més és una font de vitamines com la B1, B2, B6, C, B-carote, colina, acid
folici a-tocoferol (Hamman, 2008). Un altre tret caracteristic és el baix contingut caloric del seu
suc que afegit a I'estructura de mousse de Caloe ens permet obtenir un aliment amb un baix
aportament energeétic per al mateix volum que altres postres. Un dels requeriments legals per a
I’Gs d’aloe vera com a ingredient en qualsevol formulacié és I’eliminacié total de I'aloina. Aquest

compost té efecte laxant i es troba només en les parts més superficials de la fulla de la planta,



de mode que no es troba en el gel utilitzat per a I'elaboracié del suc d’aloe vera. Es mes , el

Reglament (CE) 1334/2008 impedeix la preséncia d’aloina en qualsevol producte alimentari.

1.1.2. Soia

Es va decidir usar el iogurt de soia com a base de la mousse per I'associacié que es fa de les
isoflavones amb la reduccio del risc del cancer de mama post-menopausic (Boucher et al., 2013)
aixi com també per la seua capacitat per a conservar |'estructura 0ssia en aquest segment de la
poblacié (Pawlowski et al., 2015) i d’aquesta manera reduir el risc d’osteoporosi. També
s’aconsegueix, al incloure un ingredient d’origen vegetal en lloc d’animal com és més comq,
aportar proteina vegetal al la dieta dels consumidors que esta molt desplacada per I'excessiu

consum de carn.

1.1.3. Violetes

La rad d’incloure violetes (i la resta de les flors) com a ingredient caracteritzant del sabor de la
mousse resideix en l'origen del seu plantejament. Es pretenia que aportés al public objectiu
inicial records de la seua infantesa quan era facil trobar llepolies com els caramels amb sabors a
distintes flors. Amb I’evolucié del projecte, quan es va modificar el public objectiu, es va decidir
mantenir aquest tret per la seua qualitat innovadora ja que no és comu trobar actualment

aliments amb aquests sabors.

1.1.4. Gelatina

Els ingredients habituals d’'una mousse inclouen ou i nata. L'ou es conegut per les seua propietat
escumant i amb la nata aporten greix a la mescla que sera necessaria per a crear 'emulsié que
li dona I’estructura a una mousse. El problema amb aquests ingredient es el seu elevat contingut
caloric per tant es va decidir substituir-los per algun element menys caloric que realitzés aquesta
funcio tecnologica. L'ingredient triat fou la gelatina porcina de 240 Bloom. La gelatina s’elabora
amb una escoleroproteina anomenada col-lagen present en la pell i els ossos dels animals. La
unitat basica d’aquesta proteina compren aproximadament 1050 aminoacids, un 20% d’aquests
Glicina, entrecreuats en forma de triple helix. Les fibril-les de col-lagen es formen degut a la
reticulacié entre diverses d’aquestes heélix triples. Pel que fa als graus Bloom, aquests fan
referencia a la fermesa d’una gelatina a una concentracié del 6,67% després d’haver estat

sotmesa a temperatures de 109C durant 17 hores. (GELITA, 2019).

1.2. Que és Ecotrophelia?

Ecotrophelia és un concurs a nivell universitari dirigit per la Federacié Espanyola d’Industries
d’Aliments i Begudes (FIAB) que consisteix en crear un producte alimentari eco-innovador ja

sigui pels seus ingredients, procés de fabricacié o envasat entre altres. Per a inscriure’s al
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concurs els integrants de cada equip deuen enviar un breu resum descriptiu de I'aliment que
han ideat i el nom de I’Start Up virtual sota la que pretenen comercialitzar el producte. La FIAB
s’encarrega de seleccionar aquelles propostes que consideren més interessants. Els equips
seleccionats elaboren un informe técnic detallat sobre el producte, la seua elaboracid,
comercialitzacié, marqueting tot allo que els desenvolupadors del producte consideren
d’importancia. Una vegada rebuts els informes tecnics es realitza una segona seleccié de
projectes on es trien quins sén els equips que estaran presents en la fase final del concurs a

nivell estatal (Ecotrophelia Espafia — FIAB, 2019).

Els finalistes presenten el seu producte innovador davant d’un tribunal format per representants
de distints ministeris com el MAPAMA, de la FIAB i d’algunes empreses de renom en el sector
agroalimentari en les instal-lacions de la Fundacié Alicia a Sant Fruitds de Bages, Barcelona.
Aquest tribunal té en consideracié les caracteristiques organoléeptiques, la qualitat innovadora
de la idea, la viabilitat economica i la utilitat del producte entre altres caracteristiques que
consideren oportunes per a elegir entre els projectes els tres primers llocs del concurs. A més a
més I'equip que obtingui el primer lloc participara en I’edicié europea del concurs on competira

contra els projectes guanyadors de cada estat participant.

En I'edicié de 2017 el producte Caloe creat per I'equip Donamés va aconseguir participar es la
final de I'edicid espanyola on encara que no va obtenir cap premi, si va rebre critiques
constructives de part del jurat que serviren per a millorar la mousse i posteriorment obtenir el
primer premi en un concurs de tematica similar organitzat per I’Associacié de Cientifics i

Tecnolegs d’Aliments de Castella i Lled (ACTA/CL).

1.3. Relacié amb el grau

Moltes de les arees estudiades durant el grau han sigut d’utilitat en tots els processos dirigits a
I’obtencié del producte final, des de la seua fase d’ideacio fins a I’eleccié de I'envas passant per
totes les etapes intermédies. També s’han posat en practica i entrenament algunes de les

competencies transversals que s’assignen a totes les matéries que cursem.

En primer lloc, durant les primeres fases d’ideacié de la mousse foren necessaris coneixements
sobre nutrici6 humana per a saber quins nutrients serien d’utilitat per al public que s’havia
plantejat inicialment. A¢o inclou també la cerca de bibliografica de documentacié especifica que
relacionés els ingredients que s’han utilitzat amb aquests nutrients desitjats. A més a més s’havia
de coneixer com els processos d’elaboracié de la mousse o la mescla d’espécies quimiques
procedents dels distints ingredients afectarien la composicié final del producte o la seua

estructura.



Per altra banda ha sigut necessaria també la recerca i aplicacié de la legislacié i normalitzacié
vigent que afecta I'aliment. La formulacié inclou un sdper-aliment com és l'aloe vera i un
al-lergen com la soia. Ha sigut important coneixer les condicions d’Us d’aquests ingredients i en

especial quina informacié i de quina manera ha d’apareixer en I'envas comercial del producte.

Un altre punt interessant I’hem trobat a I’'hora de realitzar I’analisi sensorial de la mousse. Han

tingut que ser aplicats els coneixements adquirits sobre la realitzacié i preparacié de tasts aixi

com l'elaboracié del full de preguntes i I'analisi dels resultats obtinguts. A més a més s’han tingut
que coneixer i realitzar els assajos per a determinar les propietats fisiques i quimiques que sén

interessants per a garantir la qualitat de I'aliment.

En conseqliencia del desenvolupament de I'Start Up Donamés s’han d’elaborar activitats
relacionades amb I'economia i el marqueting del producte. Es necessari elaborar un pla de
negoci detallat que obliga a tindre en compte totes les despeses generades per a elaborar la
mousse i el preu al que es deuria vendre per a recuperar eixa inversid i obtenir beneficis. Pel
que fa al pla de marqueting es fiquen el practica, enter altres, les ferramentes per a elaborar el

marqueting-mix de la mousse.

A més a més diferents competéencies transversals han sigut entrenades durant la realitzacié
d’aquest projecte a destacar les de Treball en equip, Disseny i projecte i Innovacio, creativitat i
emprenedoria. El fet d’haver-se exposat el projecte davant dos tribunals en els dos concursos

on ha sigut presentat ha ajudat a desenvolupar la Comunicacié efectiva.

Per altra banda aquesta activitat ha contribuit a 'ampliacié de coneixements que no es reben
durant els quatre cursos del grau i que son interesants per a qualsevol tecnoleg d’aliments.
L’aplicacié de ferramentes com la del Design Thinking que dirigeixen per a la concepcié d’una
nova idea n’és un exemple aixi com I'obligacid de tindre que recollir coneixements de distintes

arees per a ficar-les en comu i aplicar-les a un unic treball.

En definitiva, podem concloure que un projecte d’aquest ambit ajuda a cohesionar bona part de

les rames apreses durant el grau, aprofundir més en elles i desenvolupar-les .



2. Objectius

2.1. Objectius generals

En linies generals podem diferenciar dos objectius en la realitzacié d’aquest projecte. El primer
es tracta d’un objectiu inicial de les primeres fases de desenvolupament del mateix en les que
es pretenia satisfer les necessitats de les dones que es troben en I'etapa de la menopausa a
través de I'elaboracié i caracteritzacié d’'un nou producte alimentari i d’aquesta manera ocupar
també un mercat que en el sector agroalimentari esta desocupat. Amb I'evolucié del treball
s’aplega a un objectiu general final molt similar a I'anterior perd que amplia el public objectiu a

la gent que vol cuidar la seua salut sense renunciar a unes postres saciant.

2.2. Objectius especifics

Per a assolir els objectius generals s’han de determinar i d’aconseguir els segilients objectius

especifics:

-Investigar i utilitzar les ferramentes utilitzades en el metode del Design Thinking per al

desenvolupament de nous productes.

-Fer Us dels coneixements en |’area de la nutricié adquirits durant el grau per a poder definir les

necessitats dels consumidors i d’aquesta manera seleccionar els ingredients que les cobreixin.

-Aprendre a utilitzar ingredients que apareixen molt poc o gens a les formulacions de productes

habituals i introduir-los.

-Aplicar les instruccions rebudes sobre la realitzacié de tasts i analisi sensorial per a determinar

les caracteristiques organoleptiques del producte i el seu grau d’acceptacid per part del public.

-Caracteritzar els atributs fisicoquimics (color, textura, pH i graus 2Brix) que presenta la mousse

i que afecten a la seua estabilitat, vida util i percepciod per part del consumidor.

-Realitzar un model de negoci per a I’'Start Up Donamés que detalli el pla de negoci sota el que
pretenen dur endavant el projecte i un pla de marqueting que sigui capa¢ de descriure com es

va a comercialitzar el producte.



3. Materials i métodes

3.1. Design Thinking

El Design Thinking és un metode desenvolupat de manera teorica en la Universitat d’Stanford
en California (EEUU) en els anys 70 i que fou utilitzat per a fins lucratius per primera vegada per
la consultoria de disseny IDEO. El metode serveix per a generar idees innovadores centrant la
seua eficacia en entendre i donar solucié a les necessitats reals dels usuaris. Es una técnica
utilitzada de manera amplia en tots els sector, de fet 'usen empreses com Apple, Google o Zara.
Segons Tim Brown (CEO d’IDEQ) és una disciplina que usa la sensibilitat i els métodes dels
dissenyadors per a fer coincidir les necessitats de les persones amb alld que és tecnologicament
factible i amb el que una estrategia viable de negocis pot convertir en valor per al client, aixi com

una gran oportunitat per al mercat (Design Thinking en Espafiol, 2018).

El procés de desenvolupament de la técnica posa en valor unes determinades caracteristiques
diferencials. Entenem aquestes caracteristiques com el treball en equip que es basa en la
capacitat del individu d’aportar singularitat a un treball comu. També la generacié d’empatia
que permet entendre les necessitats del public i conduir la nostra tasca a satisfer-les. La
generacid de prototips es basa en que tota idea deu ser validada abans d’assumir-se com a
correcta. Per tant s’han d’identificar les errades i anar corregint-les per a que quan s’aplegui a
la solucid desitjada aquestes no suposen cap problema. Una altra caracteristica és que el treball
es realitza sota una atmosfera lidica que permet gaudir del procés i extraure el maxim potencial
dels implicats. Per a acabar, la metode permet desenvolupar técniques amb un gran contingut

visual que facilita el treball analitic i creatiu (Design Thinking en Espariol, 2018).

El procés del Design Thinking es composa per diferents etapes diferenciades entre si que es

mostren en la Figura 1.

PROTOTYPE

Figura 1- Fases del Design Thinking. (Font: MODENUX.SE, 2018)



3.1.1. Empatitzar

Es tracta de la primera etapa del procés. Com hem dit anteriorment, el metode del Design
Thinking es basa en comprendre les necessitats del public per a trobar com satisfer-les, per tant
abans que res es necessitat tindre un public determinat. Hem de ser capacos de comprendre
profundament aquestes necessitats i coneixer també I'entorn del potencial consumidor del
producte. Aco implica ficar-se en la seua pell, ja que d’aquesta manera obtindrem la millor

oportunitat de generar una solucid. (Design Thinking en Espafiol, 2018).

Per a comencar amb aquesta etapa es necessari coneixer quants i quins possibles grups
poblacionals existeixen, és a dir, s’"ha de segmentar la poblacié. Els diferents segments pensats
poden unir-se amb altres amb els que estiguin molt estretament relacionats, també poden
eliminar-se del projecte si considerem que des del nostre ambit de treball no és possible oferir-
los una solucié o descartar-los si no els trobem suficientment interessants o massa explotats.
Tot acod es fa en el sentit de reduir els segments a no més de 2 o 3 amb |'objectiu de triar-ne un

amb el que durem endavant el projecte. (Design Thinking en Espafiol, 2018)

El seglient pas és la realitzacié del mapa d’empatia. Aquesta técnica consisteix en crear un
personatge fictici que pertany al segment de poblacidé seleccionat. S’"ha de descriure aquest
personatge a través de distintes pautes. Aquestes pautes son: Que diu? , Que fa? , Que pensa?
, Que sent?, Que escolta?, Que veu? i tots aquells trets que considerem importants per a definir

la seu entorn i personalitat aixi com el nom, edat, aficions...

A continuacid en la Figura 2 mostrem la plantilla d’'un mapa d’empatia.

MAPA DE EMPATIA
PIENSA <‘\ DICE
-
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OYE VE
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WWV/DESIGNPEDIAINFO  WWWTHINKERSCO.COM

Figura 2- Plantilla de mapa d’empatia. (Font: THINKERSCO.COM, 2018)



3.1.2. Definir

Aguesta fase consisteix en garbellar la informacid recopilada durant I'etapa anterior amb la
intencié de visualitzar aquelles dades que son realment importants i aporten algun valor. A partir
d’aquest punt es poden identificar quins sén els problemes als que s’ha de donar solucié a través

del nou producte. (Design Thinking en Espafiol, 2018).

3.1.3. Idear

L'objectiu d’aquesta etapa és generar tantes opcions com siguin possibles, ja que no és
convenient quedar-nos amb la primera idea que aparegui. Es important en aquesta etapa
eliminar els judicis de valor, cap idea és mala. De vegades les idees més estrafolaries sén aquelles
d’on després s’obté la millor solucié per al problema que es pretén solucionar (Design Thinking

en Espafiol, 2018).

3.1.4. Prototipar

Aguesta fase consta de materialitzar les idees construint prototips que ens permeten visualitzar
els problemes que apareixen al producte real i donar-los solucié. També ens permet observar
aspectes que necessiten de millora abans d’arribar a la versié final i definitiva de I'aliment. En
aquesta etapa s’ha de tenir en compte tant el producte en si com el seu envas. (Design Thinking

en Espafiol, 2018)

3.1.5. Testejar
En aquesta fase es proven els prototips amb els usuraris implicats en la solucid que s’esta
desenvolupant. D’aquesta manera s’identifiquen millores, errors i caréncies del producte.

(Design Thinkig en Espafiol)

Per a dur a terme el testejat es va realitzar un tast a diferents persones amb I'objectiu d’avaluar
el sabor, la textura, I'aparenca visual, la valoracid general i la intencié de compra. Els resultats

foren analitzats amb el programa Dyane Versidn 4.

3.2. Materies primeres

3.2.1. logurt de soia
Eliogurt de soia utilitzat es tracta del iogurt natural edulcorat Savia de la marca Danone (Danone

S.A., Barcelona).

3.2.2. Suc d’aloe vera
Pel que fa al suc d’aloe vera va ser usat el de la marca Juvamine (Laboratoires Juva Santé, Paris-

France).



3.2.3. Pasta de violeta
La pasta de flor de violeta utilitzada fou la Pasta concentrada de violeta de la marca Home Chef

(Sosa Ingredients S.L., Catalunya, Espanya).

3.2.4. Gelatina
La gelatina utilitzada fou de la marca Gelita (Gelita AG Postfrach, Eberbach, Alemanya). Es tracta

de gelatina porcina de 240 Bloom.

3.3. Caracteritzacio fisicoquimica

Amb I'objectiu de caracteritzar el prototip final es mesuraren els seglients parametres: solids

solubles (2Brix), pH, activitat d’aigua, propietats optiques i propietats mecaniques.

3.3.1. Solids solubles

Va ser usat el refractometre model Pocket Refractometer (Atago, Tokio, Japd) (Figura 3). Aquest
refractometre determina els 2Brix de la mostra a partir del seu I'index de refraccié. A més a més
permet prendre la mesura sense tindre en compte la temperatura ja que incorpora la funcié de

compensacioé automatica (Atago, 2018).

o

Figura 3 — Pocket Refractometer.

3.3.2. pH
Va ser usat el pH-metre CRISON MM 41 (Hach Lange Spain, S.L.U., Hospitalet de Llobregat,
Espanya) (Figura 4). Aquest equip com a mesurador de pH disposa d’una resolucio seleccionable

entre 0.1, 0.01i 0.001 pH. (Crison, 2018).



Figura 4 - pH-metre CRISON MM 41.

3.3.3. Activitat d’aigua

Va ser usat I'equip Aqualab Pre (Meter Group Inc., Washington, EUA) (Figura 5). Aquest equip
permet prendre les mesures sempre a la mateixa temperatura ja que manté la mostra a 252C,
d’aquesta manera evitem que les dades obtingudes fluctuen en funcié de la temperatura que es

una variable que afecta a la mesura de I'activitat d’aigua (METER FOOD, 2018).

Figura 5 —Aqualab Pre.

3.3.4 Propietats optiques (color)

Va ser usat el espectrofotocolorimetre Minolta model CM-700d (Minolta Co. Ltd., Tokio, Japd)
(Figura 6). Es tracta d’un instrument d’altra precisié i confiable que proporciona els espectres de
reflectancia i les coordenades CIEL*a*b*. A més a més es compatible amb el software

SpectraMagic NX que permet emmagatzemar i analitzar les mesures (Konica Minolta, 2018).

Figura 6 - Espectrofotocolorimetre Minolta model CM-700d.
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Per a obtenir els valors de to (h*) i croma (C*) s’usen les equacions 1 i 2, respectivament (Chiralt

et al., 2007):

h* = arctan (Z—) (1)

C* =4(a)?+ (b")? (2)

3.3.5 Propietats mecaniques

Va ser usat el texturometre TA. XT plus (Stable microsystems, Regne Unit) (Figura 7). Els assajos
de penetracio realitzats es configuraren per a que la pressio es realitzés durant 10 segons a una
velocitat de 1 mm/s. Aquest equip no només consta del texturometre sind també d’un software
que permet l'ajust de les condicions de I'assaig i la recollida i analisis de dades. (Texture

Technologies, 2018)

Figura 7 - Texturometre TA. XT plus.

El assaig realitzat s"anomena assaig de compressid-extrusid que consisteix en aplicat una forga
a I'aliment fins que aquest flueix per alguna eixida del sensor. Més concretament es va realitzar
una retroextrusié que es dona quan la fluencia es produeix per dalt. La compressié-extrusié és
I'assaig que es realitza en aliments que flueixen amb relativa facilitat com és el cas dels gels

(Chiralt et al., 2007).
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4. Resultats i discussio

4.1. Design Thinking

4.1.1 Empatitzar

El segment que va resultar més interessat inicialment va ser el de les dones que es troben en la
menopausa ja que es va considerar un segment poc explotat al mercat i amb una gran
quantitat de persones que han passat, passen i passaran per ell. Tot i aix0, aquest segment va

evolucionar a posteriori cap al de la gent que vol tindre cura de la seua salut

El personatge que va ser creat per a aquest projecte s'anomenava Maria José , tenia 47 anys i
era professora de secundaria. Estava casada i tenia dos fills adolescents. La descripcié del mapa

d’empatia elaborat és la seglient:

Queé pensa?: Es sent identificada amb I'ecologisme pero no té suficient poder adquisitiu com per
a comprar productes ecologics de manera habitual. Esta un poc cansada dels adolescents. Creu

gue esta antiquada i li agradaria modernitzar-se.
Queé diu?: Es educada i respectuosa pero li agrada presumir dels seus coneixements d’anglés.

Queé sent?: Es sent estressada. Li agraden els xiquets i la maternitat pero odia les queixes. Sent
qgue no té temps per a cuinar. Té ganes de jubilar-se i esta cansada dels canvis d’humor que

pateix.

Que fa?: Esta molt entregada al seu treball. No li agrada quan el seu marit la du els diumenges a
fer menjades copioses i cares perque eixe dia li agrada dedicar-lo a cuinar. Estudia alemany entre
4i6 hores els dies que pot. Cada vegada que té I'oportunitat practica ioga i pren banys relaxants.

Pren molt de café.
Que escolta?: Li agrada la musica alternativa i escolta rumors que la gent malparla d’ella.

Que veu?: Li agrada veure series de tot tipus a la tele, programes com “Gran Hermano” i tirades

de moda.

A la Figura 8 es por observar el mapa d’empatia que realitzarem per a aquest projecte:
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Figura 8 — Mapa d’empatia realitzat per I'equip Donamés.

4.1.2. Definir
Es va definir el problema amb la seglient frase: “Maria José és una dona de 47 anys molt ocupada
amb poc temps per a cuinar que necessita d’un producte que li permeti relaxar-se i pal-liar

efectes de la menopausa sense aportar calories en excés.”

4.1.3. |dear
Per a dur endavant aquesta fase es realitzaren diverses pluges d’idees on van apareixer

conceptes molt interessants tant en relacié al format com als ingredients.

Pel que fa al format es barallaren diversos abans d’elegir el definitiu. Opcions com el flam o el
coulant foren descartades per ser massa caloriques. D’altres com la gelatina no es va considerar
oportuna per estar associada a un public infantil i el iogurt era una alternativa massa explotada
en el mercat actual. Es va elegir finalment I'opcié del mousse ja que és tracta d’unes postres que
aporten la sensacio d’indulgéncia, és a dir, al ser un aliment escumat per a un determinat volum
conté menys massa que qualsevol de les opcions anterior. A¢d dona una sensacio saciant havent

consumit en realitat una quantitat menor d’aliment.

Per altra banda, a I’'hora de pensar en els ingredients que duria el mousse foren descartats
ingredients habituals com I'ou, la nata o el sucre ja es pretenia elaborar unes postres amb baix
aportament caloric. També tingueren que ser eliminats ingredients com la xocolata pels
mateixos motius. En aquest punt va ser necessari pensar en les funcions tecnologiques que

realitzaven I'ou i la nata en I'estructura escumosa de la mousse i es va proposar la preséncia de
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gelificants per a imitar-les. Per a donar cos al producte es va optar per la beguda i iogurt de soia
i com a saboritzant la pasta de flors per les propietats que es descriuen en la introduccid d’aquest
document. Finalment es va optar per suc d’aloe vera per ser un super ingredient de moda i pel

seu baix contingut energeétic.

4.1.4. Prototipar

En aquesta fase es realitzaren distintes proves en el laboratori amb diferents proporcions dels
ingredients i temps d’airejat a la fi d’aconseguir unes caracteristiques de sabor, textura i color
organolépticament satisfactories aixi com un producte de contingut caloric coherent amb els

les necessitats fixades.

Per altra banda, respecte a I’'envas, es va contar amb la col-laboracié d’alumnes del master de
Disseny Industrial de la UPV amb I'objectiu de cercar un recipient i tapa apropiats que serviren
com a envas primari per a contenir la mousse, un envas secundari per a la venda de unitats en
conjunt i també per a crear un logotip. Inicialment es va proposar que I’envas secundari
contingués 4 unitats de Caloe de 65 g, més tard degut a la baixa densitat de la mousse, i per a
gue I'envas secundari tingués una mida aproximada a la dels productes comercials, es va decidir
gue aquest contingués dues unitats de 30 g. A la Figura 9 es mostra un render de la fase de
disseny de I'envas. A la Figura 10 es mostra el producte envasat. A la Figura 11 es mostra el envas

secundari inicial amb capacitat per a 4 unitats de la mousse.
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Figura 9 — Render de I'envas per a Caloe.
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Figura 10— Mousse Caloe en I'envas primari.
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Figura 11 — Envas secundari amb capacitat per a 4 unitats.

4.1.5. Testejar

Un total de 31 persones provaren el prototip de la mousse i valoraren els aspectes que es
preguntaren, es pot trobar la fulla de preguntes del tast en I'annex d’aquest document. El sabor,

textura, aparenca visual i valoracioé general s’havien de puntuar de 1 a 10 sent el valor d’'1 la

valoracio pessima i 10 I'optima. El resultats generals obtinguts foren els que apareixen a la Taula
1.

Taula 1 — Resultats del tast.

Parametre Puntuacié mitja | Desviacié estandard
Sabor 6,13 2,12
Aparenga visual 6,6 1,7
Textura 7,16 2,08

Valoracio general 6,4 1,7

La intencié de compra després del tast va ser I'exposada a la Taula 2:

Taula 2 — Intencié de compra de Caloe segons el tast.

Si comprarien la mousse 46,7%

No comprarien la mousse 53,3%

Si analitzem les puntuacions mitges entre homes i dones dels parametres avaluats obtenim els
resultats exposats a la Taula 3.
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Taula 3 - Resultats del tast segons sexe.

Parametre Puntuacié mitja home | Puntuacié mitja dona
Sabor 5,64 +2,10 6,47 £2,11
Aparencga visual 6,64 +1,82 6,53 +1,60
Textura 6,92 +2,27 7,47 +£1,85
Valoracidé general 6,09 + 1,88 6,63 +1,56

Per altra banda hem analitzat la intencié de compra de manera separada entre homes i dones

obtenint els resultats de la Taula 4.

Taula 4 — Intencié de compra de Caloe segons sexe.

Homes Dones

Si comprarien la mousse 50% 47,4%

No comprarien la mousse 50% 52,6%

4.2. Prototip

Per a realitzar el prototip de al laboratori s’elaboraven 400 g. Per a I'elaboracié d’aquesta

guantitat s’usaren els ingredients en les quantitats que apareixen en la Taula 5.

Taula 5 — Ingredients i quantitats d’aquests per a I'elaboracié de 400 g de mousse.

Ingredient Quantitat (g)
logurt de soia 333
Suc d’aloe vera 40
Pasta de flor de violeta 4
Gelatina 9
Aigua 14

Amb aquesta formulacio es va aconseguir una mousse amb I'aportament caloric i composicid

gue apareixen en la Taula 6.

16



Taula 6 — Valor nutricional de la mousse.

Per cada 100g | Percada30g

Valor energetic 183 kJ/44 kcal | 52 kJ/13 kcal
Greixos 1,66¢g 0,47 g
Greixos saturats 0,26 g 0,07g
Greixos monoinsaturats 0,35¢g 01g
Greixos poliinsaturats 1,05¢ 0,3g
Glucids 2g 0,57 g
Sucres simples 0,17¢g 0,05¢g
Proteines 572¢g 1,64¢
Sal 0,09g 0,02¢g

Amb aquests valors nutricionals s’observa que el prototip compta amb una de les
caracteristiques que es cercava, el baix aportament caloric. A més a més com es mostra en la
Taula 7, en comparacié amb productes comercials d’altres marques, Caloe aporta menys energia

per racio.

Taula 7 — Comparacié de I'aportament caloric per racié de Caloe amb marques comercials.

Racié | Aportament caloric/racié
Caloe violeta 30g 52 kJ/13 kal
Mousse maduixa Consum 70g 419 kJ/94 kcal
Mousse xocolata Nesté Gold 57¢g 558 kJ/133 kcla
Mousse fruites Ehrmann 125¢g 621 kJ/148 kcal

Nota: Font: Supermercat online Consum, 2018.

Després de realitzar distintes proves al laboratori es va decidir per a aquesta formulacié realitzar
I'airejat de la mescla durant 12 minuts per a aconseguir la textura de mousse desitjada. L'envas
primari que va ser seleccionat és el que apareix en la Figura X i té una capacitat de 100 ml.
Aquests 100 ml corresponen a una massa de 30 grams de la mousse, quantitat que es va
considerar molt oportuna ja que permetia al consumidor prendre poca mousse perd amb molt
de volum de mode que es percebi una sensacié saciant, es a dir, la sensacié d’indulgencia que

s’ha buscat amb la realitzacié d’aquets producte.

Pel que fa al processament d’elaboracié de la mousse a nivell de prototip, és el que es mostra a

la Figura 12.
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Preparacid de la
gelatina.

Mescla de la gelatina
amb el iogurt de soia,
pasta de violeta i suc
d’aloe vera.

Batut fins que la mescla
sigui homogénia.

Airejat durant 12
minuts.

Envasat.

Refrigeracié durant 2
hores a 4°C.

Figura 12 — Esquema del procés d’elaboracid de la mousse.

4.3. Resultats de la mesura dels solids solubles.

En la Taula 8 es mostra el valor mitja i la desviacid estandard obtingudes en la mesura dels 2Brix

de la mousse.
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Taula 8 — Resulat de I'analisi dels solids solubles.

Mitja + desviacié estandard

2Brix mousse Caloe 9,3%+0,5

4.4. Resultats de la mesura de pH.

En la Taula 9 es mostra el valor mitja i la desviacié estandard obtingudes en la mesura del pH

de la mousse.

Taula 9 — Resultats de I'analisi del pH.

Mitja + desviacié estandard

pH mousse Caloe 4,70+ 0,03

En el mercat trobem preparats de ferments per a elaborar iogurt de soia a partir de la seua
beguda. En concret els de la marca Kirandia incorporen els seus preparats els microorganismes

Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium
infantis, Bifidobacterium longum, Bifidobacterium breve i Bifidobacterium adolescentis. Aquestes
bactéries.

Aguestes bactéries acides sén capaces de créixer i sobreviure en les condicions acides de la
mousse (Moraya-Reyes et al, 2009), per tant és convenient estudiar els métodes de esterilitzacié

i conservacié del producte després de la seua elaboracid.

4.5. Resultats de la mesura activitat d’aigua.

En la Taula 10 es recullen els valors mitjans i les desviacions estandard obtingudes en la mesura

dels valor d’activitat d’aigua i temperatura.

Taula 10 — Resultats de I'analisi d’activitat d’aigua i temperatura de mesura.

Mitja + desviacid estandard

Aw mousse Caloe 0,950 + 0,003

Temperatura (2C) 24,5+0,4

Com podem observar en la Figura 13, el valor d’activitat d’aigua de la mousse la velocitat de

deteriorament de I'aliment es molt elevada per accié de fongs, llevats i bactéeries. De mode que
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si el producte no s’estabilitza microbiologicament, aquests agents suposaran un reduccio

important de la seua vida util.

Velccidades relativas de
deterioro de los allmentos e°

S
0 00 02 03 04 05 06 07 08 03 10 Aw

Figura 13 - Velocitat relativa de diverses reaccions de deteriorament en funcié de I'activitat d’aigua. (Font: Martinez

et. al, 1998.

4.6. Resultats de la mesura de les propietats optiques.

En la Taula 11 es mostren les relacions de la mitja i la desviacié estandard corresponent a les

coordenades CIEL*a*b* obtinguts de la mostra i els valors de to i croma calculats a partir d’ells.

Les mesures s’han pres sota les condicions del sistema de referéncia D65/102 i en mode SCE,
gue mostra Unicament la reflectancia difusa, es a dir, sense incloure la reflectancia especular ja
que d’aquesta manera s’avalua la percepcié del color des del punt de vista del consumidor. La
reflectancia especular es suma al color de la mostra de manera que I'altera en comparacio a allo

que percep I'ull huma, per tant ha d’excloure’s (Konica Minolta, 2018).

Taula 11 — Resultats de I'analisi foto-colorimétric.

Mitja + desviacié estandard

L* a* b* h* (to) C* (croma)

776+13 | 1,07+1,11 | 7,0+0,3 | 1,418+0,012 7,1%+0,3

Si es situen les coordenades obtingudes en una grafica de color CIEL*a*b* s’obté la Figura 14

gue mostra que la mousse té un color grisenc.
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Figura 14 — Grafica a* vs. b* de la mousse de violeta.

4.7. Resultats de la mesura de les propietats mecaniques

A la Taula 12 podem observar els valors de fermesa i consisténcia de Caloe i una comparacié

amb la mousse comercial de la marca Consum.

Taula 12 — Comparacié de les propietats mecaniques de Caloe amb una mousse comercial.

Fermesa (g) Consisténcia
Caloe 262,4+12,6 1680 + 496
Mousse Consum 109,7 165

Nota: Dades de la mousse consum obtingudes experimentalment.

4.8. Pla de negoci

Com s’ha esmentat en la introduccié d’aquest document, la participacid en Ecotrophelia
requereix de I'elaboracié d’un pla de negoci que inclogui tant el pla economic com el pla de
marqueting i aquesta era la rad d’existir de I'Start Up ficticia Donamés. Aquesta tasca permet
familiaritzar-se amb les vies d’entada de recursos econdmic i amb el mode de gestionar-los per

a mantenir la produccié del producte en el mercat i a més a més obtenir un benefici.

4.8.1. Pla economic
El pla econdmic que es fonamenta en un model predictiu que parteix de la premissa de que el
nuimero de vendes i el preu de venda han de ser capagos de recuperar els costos de produccio,

la inversid inicial en el menor temps possible i generar beneficis.

Altres aspectes a tenir en compte sén que la venda de la mousse es fa en packs de dues unitats

que contenen 30 grams cadascuna i quins seran els costos fixes i els costos variables de la
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produccié que s’han d’enfrontar mensualment . Els costos fixos es detallen a continuacié en la

Taula 13:

Taula 13 — Previsio dels costos fixes de Donamés.

Valor (€)

Lloguer planta de produccié 700
Teléfon/Internet 50

Aigua i electricitat 900
Sous 4540
Seguretat Social 1187
Marketing i [+D+i 1250
Total 8627

Si s’estimen els costos d’adquisicié de les materies primeres i envasos s’aplega a un cost de
produccié de cada pack de 0,33€. Si es fixa un prou de venda al public de 1,49€ i tenint en compte

els costos de distribucid i els impostos obtenim un guany marginal de 0,79€/pack venut.

El model té en compte també la comercialitzacié de les variants de Caloe elaborades amb les
flors de rosa, ilang-ilang i flor de taronger a proporcions iguals i estima un creixement de les
vendes d’un 10% mensual durant els primers 6 mesos degut a les campanyes de marqueting que
ajuden a donar a coneéixer la marca i el producte. Partint d’'unes vendes en tot el territori

espanyol de 20000 unitats/mes, la facturacid i les despeses serien els mostrats en la Figura 15:

Costes de produccion vs. Facturacion

12 3 &4 s & 7 8 @ 40 41 1z 1% 14 15 16 17 18 18 @ 1 1 1m M
Mas

Figura 15 — Prediccié dels costos i facturacié de Donamés.
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4.8.2. Pla de marqueting

L'Start Up Donamés pretén elaborar postres que combinen components saludables amb formats
plaents pel sabor, textura o altres propietats i combinacions d’elles. Tot acd usant ingredients
innovadors i naturals de mode que s’ofereixen productes diferents i adaptats a les necessitats
especifiques de determinats grups de poblacié de mode que també promouen un estil de vida
saludable. L’Start Up busca consolidar-se com a marca lider en el sector de postres saludables i
en la introduccié d’ingredient innovadors als productes de consum habitual. Per a aconseguir

aquests objectius utilitza diferents estratégies.
Una d’aquestes estrategies es I'analisi de les 4P:

-Estrategia per al producte (Product): Es tracta d’'un producte innovador amb ingredients com
I'aloe vera i la pasta de flor de violeta que no es troben habitualment a altres tipus d’aliments
comercialitzats i és I'Unic que els incorpora en el format mousse. A més a més es un producte

amb baix aportament caloric.

-Estrategia per al preu (Prize): Com s’ha esmentat anteriorment, el preu del producte ha de
permetre cobrir els costos de produccid, la inversid inicial i permetre obtenir beneficis. A més a

més s’ha de mostrar competent i acceptable per al consumidor.

-Estrategia per a la distribucié (Place): La distribucid es realitza a nivell estatal en el major
numero de supermercats i similars possibles, ja que es el tipus d’establiment on la gent efectua
les compres majoritariament. D’aquest mode el consumidor pot trobar facilment el producte i
anar familiaritzant-se amb ell. A més a més el public objectiu es molt ampli i cal facilitar el seu

accés a l'aliment.

Per a dur a terme aquestes accions es necessari establir vincles amb empreses de distribucié
que incorporen el producte al mercat. A més a més s’han de realitzar controls de les vendes per
a comprovar si el producte esta sent acceptat pels consumidors i en cas de que no fora aixi

coneixer les raons i actuar sobre elles.

-Estrategia per a la comunicacid (Promotion): La promocio de la mousse es faria per una banda
pels canals que ens ofereix la xarxa, és a dir, a través de les xarxes socials principals com
Facebook, Twitter o Instagram que a banda serveixen per a que els potencials consumidors es
fiquen en contacte amb I’'empresa per a transmetre opinions, queixes i suggeriments. Per altra
banda a través d’'una campanya de Sampling, que consisteix en distribuir mostres gratuites en
punts estrategics, es donaria a coneixer el producte al consumidor i s’aconseguiria un primer

contacte amb ells. Una vegada realitzat aquest primer contacte apareixeria una campanya de
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Buzz Marketing que consisteix en que els consumidors parlen de la mousse i la recomanen a
gent dels seus cercles de mode que pel boca a boca la gent coneix de I'existéncia d’ell i es sent

atreta a provar-lo.

4.8.3 Analisi DAFO

Es tracta d’una ferramenta que permet als empresaris fer una analisi de |a realitat de la seua
empresa amb la finalitat de prendre decisions de futur. També ajuda a que els plantejaments
dels nous projectes empresarials siguin viables o a reflexionar sobre la situacié de empreses ja
existents. Consta de dues parts, un analisi interna i una altra externa. L’analisi interna observa
les fortaleses i debilitats de la marca. D’aquest mode es realitza una fotografia de la situacié de
I’empresa. Per altra banda I’analisi externa observa les amenaces i oportunitats. Aquests sén
factors externs a I'empresa perd que l'afecten i per tant s’han d’afrontar i aprofitar,

respectivament (Ministeri d’IndUstria, Comerg i Turisme, Govern d’Espafia, 2018).

La Figura 16 mostra I'analisi DAFO de Donamés.

Figura 16 - Matriu DAFO de Donamés.

4.8.4. Analisi CAME
Segons I'analisi CAME, posterior al DAFO, hi ha que corregir les debilitats, afrontar les amenaces,

mantenir les fortaleses i explotar les oportunitats (FODA-DAFO, 2018).

En definitiva I'analisi CAME es una ferrament complementaria a I’analisi DAFO. Les accions a

realitzar s’han de definir de manera detallada amb els objectius de fer desapareixer les debilitats
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prenent mesures per a que deixen d’existir o desapareguin, evitar que les amenaces acaben
esdevenint en debilitats, evitar la pérdua dels punts forts i blindar-los per a que continuen sent
un avantatge competitiu i aconseguir que les oportunitats es transformen en fortaleses
mitjangant la planificacié d’accions i la creacié d’estratégies en aquest sentit (Jimeno Bernal,

2016).

En la Figura 17 apareix I'analisi CAME de Donamés:

Figura 17 — Matriu CAME de Donamés.
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5. Limitacions

Es necessari mencionar quines son les limitacions per a la realitzacié d’aquest projecte.

En primer lloc, seria convenient realitzar un estudi de la vida util del producte incloent assajos
microbiologic que permeten saber quin sén els organismes que principalment afecten una
mousse d’aquestes caracteristiques i quins tractaments térmics i sota quines condicions s’han
de realitzar per a reduir la seua carrega a nivells comercialment acceptables sense afectar les
propietats organoléptiques o estructurals de I'aliment. També a partir d’aquesta informacié
podrien ser descrits els metodes de conservacid oportuns per a allargar la vida atil del producte
tant com sigui possible per a donar-li una estabilitat comercial. L’Unica informacié al respecte
que s’ha pogut recopilar ha sigut que després de 4 dies des de la realitzacié de la mousse i
mantenint-se en refrigeracio, el producte adquiria un sabor més acid, probablement per la
incorporacié de microorganismes de I'ambient ja que no disposaven dels equips per a dur a

terme l'airejat, I’envasat ni cap procés de I'elaboracié en condicions aseptiques.

La segona limitacié es troba ha sigut la manca de productes al mercat amb similituds
significatives per a poder realitzar les comparacions oportunes. Especialment hagués sigut
interessant coneixer el color que s’espera d’un aliment que inclou entre els seus ingredients flor

de violeta.
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6. Conclusions

Amb el desenvolupament d’aquest projecte es pot concloure que el conjunt de ferramentes
utilitzades durant la realitzacié de les diferents etapes del métode de Design Thinking sén
ferramentes eficaces per a la creacid de nous productes alimentaris que siguin capacgos de cobrir
ninxols de mercat buits o satisfer les necessitats especifiques dels distints grups de poblacié. A
més a més aquestes ferramentes ajuden a la millora de les habilitats que s’avaluen al llarg del

grau mitjangant les competencies transversals.

Actualment el mercat esta ple de productes funcionals dirigits a aquelles persones que volen
tenir cura de la seua salut perdo més enlla dels iogurts no existeix una oferta amplia en el lineal
de les postres. A Tampoc existeixen productes que ofereixin combinacions d’ingredients amb
flors ni és comu trobar-los amb aloe vera, de mode que Caloe aporta elements molt innovadors
als lineals dels supermercats i quasi impossibles de trobar en altres marques. Per altra banda no
es troba cap producte tant apropiat per a les dones que es troben en 'etapa de la menopausa.
A més amés i d’acord amb els objectius del producte, I'aportament caloric és significativament

inferior als productes semblants que trobem al mercat.

A pesar de tot a¢o I’analisi d’intencié de compra no és positiu ja que ni la meitat dels participants
del tast comprarien el producte si aquest es comercialitzés a un preu acceptable. Aquest fet és
indicatiu de que el prototip proposat en aquest projecte no esta preparat per a la seua eixida al
mercat i que necessita millores i ser sotmes a una reavaluacié abans de ser exposat a un test de

mercat.

Un dels aspectes que necessita millora és el sabor, ja que en el tast no obté una puntuacié mitja
que indiqui una gran satisfaccid. Les possible solucions podrien passar per I'is d’edulcorants que

proporcionen un sabor més dolg a I'aliment .

Pel que fa a les analisis fisic-quimiques s’ha de destacar que les condicions acides de la mousse
unides al seu elevat valor d’activitat d’aigua suposen un molt bon ambient per al creixement
tant dels organismes implicats en la fermentacié de la beguda de soia per a elaborar el iogurt
base del nostre producte com d’altres bacteries acidofiles presents en el ambient. Per tant i
encara que no ha sigut possible realitzar un estudi de vida util podem concloure que el procés
d’elaboraci6 de la mousse deuria incloure tant una etapa d’envasat aseptic com
presumiblement algun métode d’esterilitzacidé ja que les bacteries presents en el iogurt ja no
realitzen cap funcié tecnologica en la mousse. Per altra banda una vegada realitzats aquestes
etapes seria convenient conservar el producte preparat en refrigeracid per a evitar el creixement

dels microorganismes que sobrevivents als tractaments termics.
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L’analisi del color mostra experimentalment que el producte té un color que es podria definir
com grisenc. Aquest no és el color que el consumidor pot esperar d’'una mousse de violeta i aloe
vera, que probablement s’aproparia més a colors rosats o violats. A més a més durant el tast un
dels factors que influeix a I’hora de puntuar I'aparenca visual és el color i els resultats d’aquesta
caracteristica son millorables. Possibles solucions serien I'Gs d’algun colorant autoritzat com la

grana cotxinilla (E-120) o I'augment de la proporcié de pasta de violeta en la formulacid.

L'analisi de la textura de la mousse dicta que el nostre producte és de major fermesa i
consisténcia que altres productes comercials. Per altra banda els resultats obtinguts durant el
tast respecte a la textura de la mousse son positius, per tant podem concloure que la textura és

adequada i entra dins de les expectatives del consumidor.

Amb aquestes observacions podem concloure que el prototip de Caloe realitzat en aquest
projecte no tindria exit comercial al mercat perdo modificant aspectes de la seua formulacié i
elaboracio es podria aconseguir un producte amb potencial per a competir amb les principals
marques que es troben als supermercats. Per tant es tracta d’un prototip que requereix de més

treball abans d’aplegar a la seua versio definitiva.
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8. Annexes

8.1 Annexe 1. Fulla de respostes del tast.

Puntia del 1 al 10, siendo 1 totalmente insatisfactorio y 10 totalmente satisfactorio.

MOUSSE

Sabor

Z1 02 O3 24 5 O6 O7 I8 Z9 010
Aspecto visual

Z1 02 O3 24 5 O6 O7 I8 Z9 010
Textura

Z1 02 O3 24 5 O6 O7 I8 Z9 010
Valoracion general

Z1 02 O3 24 5 O6 O7 I8 Z9 010
;Comprarias el producto si estuviera a un precio razonable?
ZSi  ONo

Comentarios




