8. ANEXOS

Tabla 20: Grado de relacion del trabajo con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS).

Objetivos de Desarrollo Sostenibles Alto Medio Bajo No
Procede
ODS 1. Fin de la pobreza. X
ODS 2. Hambre cero. X
ODS 3. Salud y bienestar. X
ODS 4. Educacién de calidad. X
ODS 5. Igualdad de género. X
ODS 6. Agua limpiay saneamiento. X
ODS 7. Energia asequible y no contaminante. X
ODS 8. Trabajo decente y crecimiento X
econdmico.
ODS 9. Industria, innovacion e X
infraestructuras.
ODS 10. Reduccién de las desigualdades. X
ODS 11. Ciudades y comunidades X
sostenibles.
ODS 12. Producciény consumo X
responsables.
ODS 13.  Accién por el clima. X
ODS 14. Vida submarina. X
ODS 15. Vida de ecosistemas terrestres. X
ODS 16. Paz, justicia e instituciones solidas. X
ODS 17. Alianzas para lograr objetivos. X

Descripcién de la alineacion del TFG con los ODS con un grado de relacién mas alto.

Este trabajo se alinea con diferentes Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS)
ya que la elaboracion de hamburguesas veganas a base de proteina texturizada de
guisante influye en el clima reduciendo la huella de carbono. Ademas, los gases
seleccionados para la instalacién de refrigeracién-congelacion son respetuosos con la
capa de ozono. Ambos aspectos estan relacionados con el ODS 13 (Accién por el clima).
Por otra parte, la incorporacion a la dieta de alternativas a la carne puede contribuir a
mejorar la salud debido a la relacién de los productos cérnicos con enfermedades
cardiovasculares o diabetes tipo 2 (ODS 3: Salud y bienestar). Asimismo, la produccion
de hamburguesas basadas en plantas supone un gran avance en la industria alimentaria
(ODS 9: Industria, innovacion e infraestructuras). Al consumir alternativas a la carne,
mejoran las condiciones en las que se crian los animales (ODS 15: Vida de ecosistemas
terrestres). Por ultimo, el uso de ingredientes vegetales contribuye con el desarrollo del
sector agricola (ODS 8: Industria, innovacion e infraestructuras).
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* Obligatoria

Consentimiento y Datos

1 ;Da su consentimiento para utilizar los resultados de esta
encuesta en el Trabajo Fin de Grado de Jose Carlos
Abellaneda Pividal para optar al Titulo Grado Universitario en
Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural?

Los resultados se presentaran siempre de forma andénima *

O si
ONo
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2. Nombre:

3. Edad:

O Entre 18-30
Entre 31-45

Entre 46-60

o O O

Mayor de 60

4. Indique la fecha:

Muestra 743
5. iComo valora el ASPECTO de este producto? *
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Me disgusta mucho Me gusta mucho
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6. ;Como valora el COLOR de este producto? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho

7. En cuanto al color, en su opinion el producto deberia ser; *

O Menos intenso
O Esta bien asi

O Mas intenso

8. ;Coémo valora el AROMA de este producto? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho

9 En cuanto al aroma, n su opinion el pr ducto deberia s 2r: *

O Menos intenso
O Esta bien asi

O Mas intenso
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10. §Cémo valora la TEXTURA? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho

11. En cuanto a la textura, en su opinion el producto deberia

ser: *

O Mas blando
O Esta bien asi

() Mas duro

12. ;Cémo valora el SABOR de este producto? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho

13. En cuanto al sabor, en su opinion el producto deberia ser: *

O Menos intenso
O Esta bien asi

O Mas intenso
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14. ;Cual es su aceptacion global del producto? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho

15. ;Cual de las siguientes afirmaciones describe mejor la
PROBABILIDAD DE COMPRA de este producto si el precio
fuera adecuado? *

O Definitivamente no lo compraria
O Probablemente no lo compraria
O Tal vez si, tal vez no lo compraria
O Probablemente lo compraria
O Definitivamente lo compraria

16 Indique si quiere hac ralgin comentari adicional sobre I
producto:
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Muestra 935

17. ;Coémo valora el ASPECTO de este producto? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho

18. §Como valora el COLOR de este producto? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho

19. En cuanto al color, en su opinion el producto deberia ser: *

O Menos intenso
O Esta bien asi

O Mas intenso

20. ;Como valora el AROMA de este producto? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho
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1 En cuanto al aroma, n su opinion el pr ducto deberia s >r: *

O Menos intenso
O Esta bien asi

O Mas intenso

22. ;Como valora la TEXTURA? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho

23. En cuanto a la textura, en su opinion el producto deberia
ser: *

O Mas blando
O Esta bien asi
O Mas duro

24. ;Como valora el SABOR de este producto? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho



5. En cuanto al sabor, en su opinién el producto deberia ser: *

O Menos intenso

O Esta bien asi

O Mas intenso

26. ;Cual es su aceptacién global del producto? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho

27. ;Cual de las siguientes afirmaciones describe mejor la
PROBABILIDAD DE COMPRA de este producto si el precio
fuera adecuado? *

O Definitivamente no lo compraria
O Probablemente no lo compraria
O Tal vez si, tal vez no lo compraria
O Probablemente lo compraria
O Definitivamente lo compraria

8 Indique si quiere hac r algin comentari adicional sobre 2l
producto:

Muestra 107
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29. ;Como valora el ASPECTO de este producto? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho

30. ;Como valora el COLOR de este producto? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho

31. En cuanto al color, en su opinion el producto deberia ser: *

O Menos intenso
O Esta bien asi

O Mas intenso

32. iComo valora el AROMA de este producto? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho
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33 En cuanto al aroma, nsu opinion el pr ducto deberia s »r: *

O Menos intenso
O Esta bien asi

O Mas intenso

34. ;Coémo valora la TEXTURA? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho

35. En cuanto a la textura, en su opinion el producto deberia
ser: *

O Mas blando
() Estabien asi

() Masduro

36. ;Como valora el SABOR de este producto? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho
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37 En cuanto al sabor, en su opinion el producto deberia ser: *

O Menos intenso
O Esta bien asi

O Mas intenso

38. ;Cual es su aceptacion global del producto? *

Me disgusta mucho Me gusta mucho

39. jCual de las siguientes afirmaciones describe mejor la
PROBABILIDAD DE COMPRA de este producto si el precio
fuera adecuado? *

O Definitivamente no lo compraria
O Probablemente no lo compraria
O Tal vez si, tal vez no lo compraria
O Probablemente lo compraria

O Definitivamente lo compraria

40 Indique si quiere hac ralgn comentari adicional sobre 3|
producto:
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Este contenido no esta creado ni respaldado por Microsoft. Los datos que envie se enviaran al
propietario del formulario.

@8 Microsoft Forms

Figura 23: Formulario Analisis Sensorial.

50



R1270 ret-w c Reymois

| DTU. Department of Enerey Enginesring
s in LNk K] vin [w'3kg] T[]
MT Skouup & B TE Knudsen 23-06-11]

-

)

/ 7
7

7

1.00—~
0.90 4
0.80 4
0.70
0.60 4

L

e

|

L

/ ’e’ T
i

L[0T

mE

7
J‘ﬁ’

i , ,
i A%, )l e 0 i

0.50 =y

o=

x=010 020 030 040 050 = 060
s=060 080 100 120 140 160 180

100 150 200 250 300 350

070 030
200 2

50 400

0.90 0 2 40 60 80 100 120 140
240
500 550

Enthalpy [kI'ke]

60 40 -
20

450 600 650 700 750 800 850

Figura 24: Diagrama presién-entalpia R1270.

50,00 _R290 rer:w C Rewotss: o

P 0@ a0
o o0 o1 0 o0 o

o

TU, Degarmman of Ensrgy Enginesring|
sin K1z K)] vin o3k TinPC]
40,00 M. Skormp & HIE Kndeen 23-6-11

30.00

20,004

10,00

9.00
8.004
7.00 4
6.00
5.00 7

Pressure [Bar]

4.00

3.004

1,00
0,901
0.80 4
0.70 4
0.60 4

0.50

i /i
==010 020 030 040 050 060 070 080
s=080 100 120 140 160 180 200 2

50 100 150 200 250 300 350 400

"od0
20 240
450 500

550
Enthalpy [kI/kg]

Figura 25: Diagrama presién-entalpia R290.

51



Tabla 21: Comparacion del color de las hamburguesas crudas y cocinadas.

HAMBURGUESAS CRUDAS

F7

F9 F10

F11

F12

HAMBURGUESAS COCINADAS
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() VALVULA DE EXPANSION m CALANDRIA

TITULO:

ESQUEMA DISENO CIRCUITO DE REFRIGERACION

P - . PETICIONARIC: . SIEMADD
Fmm SoEneT UNIVERSIDAD POLITECNICA
DE VALENCIA
NOMBRE: ESCALA
FEcHx 11/05/2023
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1 Almacén Materias Primas Refrigerado

2 Almacén Materias Primas Sin Refrigerar
3 Sala de Procesado 1

4 Sala de Procesado 2

5 Sala de IQF y Envasado

6 Almacén Producto Terminado

T Oficinas

8 Pasillo Vestuarios
9 Vestuarios

10 Bafio

11 Sala de Maquinas

12 Laboratorio +D

13 Laboratorio Control de Calidad
14 Entrada de Materias Primas

15 Salida de Producto Terminado

TIMULO:

PLANTA INDUSTRIAL HAMBURGUESAS VEGANAS

PETICIONARIO: . FIRMADG
UNIVERSIDAD POLITECNICA
DE VALENCIA
NOMBRE: ESCALA: PLAND :
FECHA: 17/4/2023 | 1/200
N’ DEL PLANO - N° 1
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Planta Industrial Hamburguesas Veganas
Lorca (MURCIA)
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