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En el mercado actual, donde los clientes buscan productos confiables,
versatiles y con rendimiento garantizado, el kanikama se ha convertido
en una oportunidad comercial estratégica.

No solo es un ingrediente reconocido por su sabor y consistencia: es un
producto gue resuelve problemas reales para restaurantes, cocinas
industriales, caterings y negocios de alto volumen. Cuando un vendedor
domina estos beneficios, el kanikama deja de ser un articulo mas del
catdlogo vy se convierte en una solucion gue genera ventas recurrentes.

Esta guia estad disefiada para que cada vendedor comprenda el
producto desde una perspectiva comercial: qué necesidades del cliente
atiende, como se posiciona frente a alternativas, cudles son los
argumentos que realmente influyen en la decision de compra y qué
mensajes elevan el valor percibido.

Aqui aprenderas a presentar el kanikama como un producto rentable,
facil de integrar en cualquier operacion y capaz de mejorar costos,
tiempos y estandarizacion en cocina.
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El mercado global - v ool
prefiere kanikama”

Kanikama ofrece una textura suave, un
sabor mas intenso y una porcion
exacta que facilita el control de costos.
Es el estdndar mundial en cocina

oriental porque combina practicidad . \\‘
operativa con una experiencia
sensorial superior.
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Para los expertos, elegir kanikama no
es solo una preferencia: es una \
decisidon estratégica que mejora el
rendimiento de la cocina y la== e 8
satisfaccion del cliente. — =
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Contexto macro del

mercado de[Ef{Tiflen

Mexico.

El mercado de surimi en México ya no es un Esto se debe principalmente a 3 factores:

nicho: es una categoria en expansion que se esta

consolidando como proteina accesible, versatil y Cambio en habitos de consumo

alineada con tendencias del mercado actual. Mayor preferencia por proteinas accesibles, listas para
usar y con vida util amplia, donde el surimi encaja de

El Surimi es un ingrediente operativo, no solo un forma natural por su rendimiento, estandarizacion y

producto alimenticio. Reduce tiempos, reduce facilidad operativa.

mermas y permite a los operadores mantener

costos consistentes y rentables. Por eso el surimi Innovacién y valor agregado

se estd convirtiendo en una proteina estratégica Crecen los formatos de mayor conveniencia. Los

dentro de cocinas profesionales en México. consumidores y operadores buscan mas opciones,
mas funcionalidad y mas practicidad con formatos

gue facilitan la operacion diaria.

Sinaloa, Sonora y Baja California son una
de las regiones de mayor ingesta per
capita de surimi en el pais.

Atractivo para Foodservice y HORECA.

El surimi destaca por merma cero, estandarizacion,
seguridad alimentaria y versatilidad culinaria,
convirtiéndose en una proteina estratégica para
foodservice y canal HORECA que buscan costos
estables y preparacion rapida.




Caracteristi
del surimi

El surimi, en su forma
completamente uniforme. No,r
variaciones de color ni textura d
visualmente es una barrita'compa ;
homogénea. Al tacto se 5|én e rme y
consistente, sin capas ni ﬁb?as ue se
separen. Su estructura es cewada lo qQue
significa que no puede deshebrarse Ni'e
dividirse en hebras naturales. Para
obtener textura, el usuario debe trabajar
el producto manualmente, va sea
cortandolo, rallandolo o procesandolo, lo
que implica tiempo y man de obra
adicional. -

\

El surimi, en su forma basica, es completamente
uniforme. No presenta variaciones de color ni
textura interna; visualmente es una barrita
compacta y homogénea. Al tacto se siente firme y
consistente, sin capas ni fibras que se separen. Su
estructura es cerrada, lo que significa que no puede
deshebrarse ni dividirse en hebras naturales. Para
obtener textura, el usuario debe trabajar el
producto manualmente, ya sea cortdndolo,
ralldndolo o procesandolo, lo que implica tiempo y
mano de obra adicional.

El Surimi regular destaca como una proteina
versatil para cocinas. Su barra de mayor gramaje
permite desarrollar recetas propias, ajustar
textura y construir sabor segun la necesidad del
chef.

Es ideal para procesos donde se busca
rendimiento por kilo y libertad culinaria para
moldear, mezclar o cocinar. Para operaciones que
requieren una proteina con base adaptable vy
econdmica, el surimi ofrece funcionalidad y
control creativo en la preparacion.

»  38% proteina de pescado

¢ Mayor gramaje por pieza.

e Menor costo por kilo.

*  Menor proteina por porcion.

e Sabor neutro.

e  Textura firme.

* Requiere preparacion.

¢ |deal para procesos y recetas base.



Caracteristi
del kanikama
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parecerse mas a un

terminado que a una materia prima. Su
superficie muestra el color rojo-naranja
caracteristico que el mercado asocia
de inmediato con el “crab stick’; y ese
color no es solo decorativo: es parte de
su identidad global y de su valor
percibido:

A simple vista se aprecia un color marmoleado ,
una mezcla de tonos blancos v ligeras vetas que
simulan la fibra natural del cangrejo. Ademas, el
kanikama tiene un corte longitudinal en su
estructura que permite que se deshebre con
facilidad usando solo los dedos. Esa capacidad
de separarse en hebras suaves y uniformes es lo
gue le da la textura que los chefs buscan para
sushi, ensaladas, tostadas y poke bowls.

Al tacto se siente mas suave, mas flexible y con
capas gue se desprenden sin esfuerzo, lo que
facilita su uso en cocina y reduce tiempos de
preparacion

Kanikama estd disefiado para entregar eficiencia
inmediata en foodservice. Sus barritas porcionadas
de 17 g garantizan control de costos, cero merma y
consistencia.

La textura suave v fibrosa es parte de la identidad del
proteina. Con sabor mas intenso v listo para usar, el
kanikama elimina pasos, reduce mano de obra y eleva
el valor percibido del platillo.

El consumidor reconoce el kanikama como una
proteina premium, no como una proteina base.
Kanikama es una proteina creada para destacar y
optimizar la operacion.

Mayor proteina de pescado por porcion.
Porciones listas para servir.

Textura suave y delicada.

Sabor mas intenso.

Se desmenuza fécil.

Aporta valor visual inmediato.

Ideal para cocina oriental y platillos especializados.
Ahorra tiempo, mano de obra y merma.

Calidad con reconocimiento mundial.

Eleva el valor percibido del platillo.



Analisis Técnico de
diferencias

funcionales entre
Surimi y Kanikama

Para comprender de manera precisa las
diferencias entre el surimi y el kanikama, es
hecesario analizarlos desde su composicion,
estructura fisica y comportamiento funcional.
Aungue ambos productos comparten el mismo
origen —la proteina concentrada del pescado—
su disefio, procesamiento y propdsito dentro de
la industria alimentaria son completamente
distintos.

El cuadro comparativo que se presenta a
continuacion permite visualizar estas diferencias
de forma ordenada y técnica.

Surimi Neptuno®

Presentacidn Barritas de surimi Kanikama estilo japonés
Peso por paquete 1kg 5009
Peso por pieza 50¢ 79
Piezas por paquete 20 piezas. 30 piezas
Perfil de sabor Balanceado'y suave, Mas intenso y complejo, con perfil

ideal para muiltiples preparaciones. tipo cangrejo premium
Textura Suave, firme y uniforme Flbr(_)sg con deshebrado nat_ural

gue imita la carne de cangrejo.

Humedad Balanceada para mantener jugosidad Balanceada para conservar textura y firmeza.
Color Color blanco natural con capa parcial roja. Color uniforme con capa roja en toda su circunferencia.
Saborizantes Mezcla de saborizantes naturales y artificiales. Elaborado Unicamente con saborizantes naturales

Contenido de proteina

38% 52%
Capacidad de desenrrollarse. Si No. Cuenta con corte profundo
disefiado para facilitar el deshebrado
Disefo del corte Barra solida Corte longitudinal profundo para
obtener fibras tipo cangrejo.
Apariencia Tradicional Premium, mas cercana al kanikama japonés.
Versatilidad culinaria Muy alta Especializada para cocina japonesa y platillos premium

Manipulacion

Facil de cortar en cubos, rebanadas o bastones.

Facil de deshebrar manualmente sin perder firmeza

Aplicaciones recomendadas

Ensaladas, tampico, ceviches, cocteles, tortas, sdndwiches,
pizzas, pastas, arroz frito, empanizados, botanas y mas.

Nigiri, sushi rolls, California rolls, hand rolls, poke bowls,
ensalada kani, ramen, udon, toppings, ensaladas gourmet
y platillos de inspiracion japonesa

Consumidor objetivo

Foodservice, autoservicio y aplicaciones de uso general.

Restaurantes japoneses, barras de sushi, foodservice
premium y consumidores que buscan una experiencia mas
auténtica



ndo
mendar

Surimi Neptuno debe recomendarse siempre que el cliente
hecesite un ingrediente versatil, confiable y de excelente
rendimiento para preparaciones de uso general. Es la opcion
ideal cuando el surimi forma parte del platilo y no es el
protagonista, porque ofrece una relacion costo-beneficio

ptuno?

Su desempeno es especialmente valioso en aplicaciones frias
y calientes donde se requiere un producto que mantenga
forma, sabor neutro y consistencia uniforme. En ensaladas,
mezclas tipo Tampico, ceviches y cocteles, aporta cuerpo sin
dominar el perfil del platillo. En pastas, arroces fritos, pizzas,
tortas y sandwiches, se integra facilmente y conserva su
textura sin deshacerse. Para operaciones de alto volumen
—buffets, hoteles, comedores industriales y servicios de
catering— representa una solucidn practica y rentable:
reduce merma, agiliza tiempos y garantiza estandarizacion.

superior y una textura estable que fundomen practloamente S—
cualguier cocina profe5|onal

El surimi regular cumple
como proteina base,
pero requiere trabajo,
tiempoy
transformacion.



Es la recomendacion perfecta para aplicaciones donde el cliente
busca un ingrediente que luzca mejor, que aporte textura
natural y que eleve la presentacion del platillo. En sushi, rollos,
poke bowls y ensaladas premium, el kanikama ofrece una
estética reconocible y una textura que imita la fibra del cangrejo.
En tostadas, cocteles especiales, wraps, baguettes vy
preparaciones frias de mayor valor, su capacidad de
deshebrarse y mantener forma lo hace superior al surimi basico.
También es la mejor alternativa para negocios que desean
diferenciarse, justificar un precio mas alto o trabajar con un
producto que ya viene listo para usarse sin necesidad de
procesarlo.

El kanikama debe recomendarse cuando el

cliente necesita un producto con mayor valor

percibido, mejor presentacion y textura =
fibrosa, especialmente en preparaciones
donde el ingrediente si tiene protagonismo
visual o sensorial.

Para hoteles, barras de

sushi, restaurantes de
comida asiatica, caterings
de nivel medioc-alto y
operaciones que cuidan la
presentacion, el kanikama
representa una ventaja
competitiva.
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Video Guia Rapida Surimi Kanikama
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