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Alimentacién y Ciencia de los Alimentos. Afio 8, N° 14 /15, enero-diciembre 2016

Estimoados lectores:

La industria alimentaria hoy en dia, presenta diversas areas de oportunidad
para su desarrollo. Sin embargo, es necesario un enfoque cientifico y
multidisciplinario de abordaje que asegure el éxito de las acciones emprendidas.

El Lic. en Ciencia de los Alimentos es uno de los profesionistas emergentes
que debido a su formacion integral cada vez cobra mas importancia dentro del
fortalecimiento de la industria de los alimentos en el Estado de Jalisco. A lo largo
de su trayectoria por el programa educativo elaboran cuatro proyectos anuales,
de los cuales, les presentamos una muestra.

En los estudios descriptivos (parametros fisicoquimicos, microbiolbgicos y
toxicolégicos), iniciamos con el champifidon (un alimento con bajo contenido en grasa
y un gran aporte de proteina), la nuez de macadamia (contribuye a la disminucién de
la probabilidad de contraer enfermedades coronarias y diabetes mellitus tipo 2) y el
orégano (posee propiedades antimicrobianas y antioxidantes).

Respecto a la seccion de desarrollo de nuevos productos, en esta ocasion
ponemos a su consideracion un botana horneada a base de centeno (cuyo
atributo con mayor aceptacién fue la consistencia); y un jugo de vegetales a base de
tomate verde (La poblacién femenina podria ser un nicho de mercado potencialmente
lucrativo dada la mayor preferencia por el jugo).

En el apartado de estudios técnicos encontraran el proceso de produccion
a mediana escala de costillitas barbacue en salsa de agave empacadas
al vacio (cuyos puntos de control del proceso son el vacio y las altas presiones
hidrostaticas); de tostadas deshidratadas de maiz y garbanzo (el mezclado y la
deshidratacion son los puntos de control del proceso) y de galletas elaboradas a base
de pinole y leguminosas rellenas de chongos zamoranos (son funcionales ya que se
combinan los aminoacidos del maiz con los de las leguminosas formando un alimento
altamente bioasimilable).

En la seccidén de plan de negocios, en esta ocasion les traemos el caso de
una productora y comercializadora de bebidas de arandano y té verde, reducidas

en azlcar (es una bebida refrescante, con bajo contenido de azlcar y con potencial
antioxidante)

Como articulo invitado tenemos la evaluacion de habitos nutricionales y
de consumo estudiantes de CUCSUR, 2015 (prefieren consumir alimentos en
establecimientos ambulantes cercanos a la Universidad).

Para cerrar, encontraran dos notas elaboradas por alumnos, referentes a la
experiencia de intercambio por el programa delfin y sobre el edulcorante estevia.
Continuamos con las aportaciones culturales, en inglés, lo cual también es parte
de la formacion integral del Lic. en Ciencia de los Alimentos.

Dr. Corlos Alberto Coampos Bravo
Editor Responsable



Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

CHAMPINON
(Agaricus bisporus)

Daniela Janette Lopez Rivera; Alejandro Canale-Guerrero

Licenciatura en Ciencia de los Alimentos, Departamento de Salud Pablica, CUCBA, Universidad de Guadalajara.
Camino Ramoén Padilla Sanchez N° 2100. Nextipac, Zapopan, Jalisco, C.P.45110. correo-e: dani_Irk@hotmail.com

Resumen

El champifidn es un hongo originario de Francia; es comercializado principalmente fresco, en
conserva, en aderezos y harina. China es el mayor productor a nivel mundial. Dentro de su
composicion destaca el bajo contenido en grasa y un gran aporte de proteina. Es un alimento
que se deteriora rapidamente, debido a esto es necesario aplicar un buen manejo, asi como
una refrigeracion adecuada. Durante su cultivo, puede verse afectado por algunos hongos
competidores que causan dafno al cuerpo fructifero del hongo causando pérdidas
econdémicas. Se han registrado algunos casos por intoxicacion en Estados Unidos causados
por la enterotoxina estafilocdcica. Contiene una sustancia natural llamada agaritina la cual,
en altas cantidades, puede resultar cancerigena para el ser humano. En cuanto a su
regulacion hay deficiencias; México no cuenta con normatividad especifica para este hongo.

Palabras clave: Champindn, Agaricus bisporus, hongo, agaritina.

Introduccion

El champifion pertenece a la familia
Agaricaceae, género Agaricus, especie
bisporus. Se le denomina de diferente
manera dependiendo del pais. En inglés se
conoce como: Mushroom, en francés
Champignon y en aleman Pilz (Gea y Tello,
1997).

Es originario de Francia, posee un
sombrero redondeado y ligeramente
aplanado en la parte superior, el cual
puede alcanzar un diametro de 18 cm.
Durante su crecimiento este sombrero
estd unido a un pie de 8 cm de largo
aproximadamente, por medio de un anillo
simple. Hacia el final de su desarrollo se
abre, exponiendo las laminillas tipicas de
los agaricales (Gea y Tello, 1997).

Las variedades mas comercializadas de
la especie A. bisporus son: portobello y
cremini. Puede encontrarse fresco, en
conserva, en harina y como ingrediente en

algunos aderezos. En el ambito mundial, el
champifdn A. bisporus es el hongo comes-
tible mas importante con una produccion
superior a los dos millones de toneladas
anuales (aproximadamente 40 % de la
produccion) siendo China el mayor pro-
veedor, seguido de Estados Unidos, Holan-
da, Espafa, Francia y Polonia (Sanchez et
al.,, 2007).

El champindn contiene lectinas, unas
glicoproteinas que son capaces de inhibir
la proliferacion de las células tumorales
humanas del cancer de colon. Se han
estudiado otros compuestos presentes en
el champifén que reducen la propagacion
de ascitis tumoral en ratones. También se
ha demostrado que sus enzimas oxido-
reductoras, las tirosinasas, son capaces de
evitar el dano oxidativo que producen
sobre el ADN ciertos compuestos mutagé-
nicos (Shiy Benzie, 2002).
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Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

Parametros Fisicoquimicos

Como caracteristicas sensoriales desta-
can su cuticula blanca que pasa a ser beige
en la madurez. El sombrero es mate pues
la intensidad de brillo es baja, posee olor a
humedad y aroma caracteristico al degus-
tar. Su sabor es dulce, parecido al de la
carne con una textura suave, blanda y se
desintegra facilmente. Es muy jugoso por
el gran contenido de agua que presenta
(Geay Tello, 1997).

El champifdn es rico en minerales
destacando sobre todo la presencia de
hierro, potasio y fosforo. Aporta vitami-
nas, en especial del complejo B y C, gran
cantidad de proteinas y bajo contenido en
grasas (cuadro 1). Debido a su aporte
nutricional su consumo es adecuado den-
tro de dietas equilibradas, sanas y bajas en
grasas (Gea y Tello, 1997).

Cuadro 1. Componentes principales del
champinén en base a su peso seco

Compuesto Valores (%)
Carbohidratos 51,3-62,5
Proteinas 23,9-34,8
Fibra 8,0-10,4
Grasa 1,7-8,0

Gea y Tello,1997

La norma general del CODEX para los
hongos comestibles y sus productos
CODEX STAN 38, 1981, establece los
factores esenciales de composicion y
calidad que caracterizan a un hongo fresco
para su comercializacion: “los hongos
comestibles frescos deberan estar sanos,
limpios, firmes, sin deterioro, exentos en lo
posible de danos producidos por larvas y
tener el olor y sabor propios de su especie”
(CCA, 1981).

Dentro de los procesos para su
conservacion se encuentra la refrigeracion

a 4 °C, que mantiene al champindn fresco
y no modifica su composicion nutricional
(Simon et al., 2012).

Parametros Microbiologicos

La composicion del alimento influye en
el desarrollo de los microorganismos. El
champifién tiene un pH cercano a la neu-
tralidad (5,5-6,5) y una alta actividad de
agua (0,98-0,99 Aw) lo cual lo hace sus-
ceptible al desarrollo microbiano, prin-
cipalmente mohos y levaduras (Vedder,
1996).

Las barreras antimicrobianas que utiliza
la industria para el control de microorga-
nismos en el champindn comienzan du-
rante su cultivo, implementando las bue-
nas practicas agricolas y el enfriamiento a
4 °C (Geay Tello, 1997).

Los microorganismos indicadores de
interés sanitario en el champifidon son:
Salmonella spp. que debe estar ausente en
una muestra de 25 g; ausencia de Listeria
monocytogenes; Escherichia coli con < 3
NMP/g, como se menciona en el
Reglamento Técnico Centroamericano
(COMIECO, 2009).

El deterioro del champindn es causado
principalmente por Pseudomonas que
ocasiona pequefas manchas oscuras y
momificacion y por Myceliophtora lutea,
que produce un color amarillo verdoso en
el cuerpo fructifero, debido al exceso de
riego y una composta mal saneada
(Garcia, 2007).

Se han reportado algunos casos de
enfermedades transmitidas por el consu-
mo de champifidn, en su mayoria causadas
por la enterotoxina estafilococica, genera-
da por Staphylococcus aureus (cuadro 2).
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Cuadro 2. Brotes de enterotoxina
estafilococica por el consumo de
champifdn enlatado, en 1989

Lugar Casos
Pensilvania 20
Queens, New York 48
Starkville, Mississippi 22
McKeesport,Pensilvania 12

CDC, 1989

Parametros Toxicologicos

El champifidn contiene una sustancia
natural que puede ser carcinogénica para
el ser humano llamada agaritina B-N-(g-L-
glutamil)-4-hidroximetilfenilhidrazina. Pe-
ro gracias a los procesos de conservacion,
la agaritina puede ser disminuida mediante
la congelacion del hongo hasta en un 68 %
y por el enlatado hasta un 87 %
(Jaimes et al., 2014).

En el cultivo del champifén se utilizan
principalmente fungicidas que inhiben el
crecimiento de hongos competidores, que
a su vez danan el cultivo de champifion.
Estas sustancias toxicas quedan como
residuo en el cuerpo fructifero de este
hongo, y pueden llegar a generar un dano
al consumidor si esta cantidad excede del
limite maximo de residuo (LMR) que se
muestran en el cuadro 3 (CCA, 2013).

Cuadro 3. Limite maximo de residuos
(LMR) de plaguicidas en champifién

. . LMR
Plaguicida (mg/Kg)
Chlorothalonil 0,01
Cyromazina 7
Diflubenzuron 0,3
Malathion 8
Permethrin 0,1

CCA, 2013

En cuanto a metales pesados, se han
encontrado concentraciones altas debido

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

a que el micelio de estos hongos puede
captar y bioacumular los metales pesados,
dependiendo de las condiciones de cultivo,
su localizacion y la calidad del agua de
riego (Garcia et al., 2008).

Los principales metales pesados presen-
tes son: plomo, selenio, cromo y mercurio,
mismos que son carcinogénicos, causan
problemas gastrointestinales, dano en el
sistema nervioso, rindn y corazoéon de los
seres humanos (Jaimes et al., 2014).

Comentarios

En cuanto a la normatividad y parame-
tros microbioldgicos, México no cuenta
con normas oficiales en las que se
establezcan estos parametros y las normas
existentes se basan en hongos de otras
especies.

Bibliografia

CCA. Comision del Codex Alimentarius. (1981).
Norma general del Codex para los hongos
comestibles y sus productos CODEX STAN 38-
1981.

CCA. Comision del Codex Alimentarius. (2013).
Residuos de plaguicidas en los alimentos y
piensos. En: Comision del Codex Alimentarius.
Recuperado el 17 de mayo de 2015. Disponible
en http://www.codexalimentarius.net/pestres
/data/pesticides/details.html?d-16497-0=2&d-
16497-s=3&id=49&lang=es.

CDC. Centers for Disease Control and Prevention.
(1989). Epidemiologic Notes and Reports
Multiple Outbreaks of Staphylococcal Food
Poisoning Caused by Canned Mushrooms.
Morbidity and Mortality Weekly Report, 38(24),
417-418.

COMIECO. Consejo de Ministros de Integracion
Econémica Centroamericana. (2009). Criterios
microbiolégicos para la inocuidad de los
alimentos. Reglamento Técnico Centroameri-
cano. Alimentos. 67.04.50:08. pp 1-36.

Garcia, M., Alonso, J.,, Martin, A. y Melgar, ).
(2008). Acumulacién de cromo en setas
silvestres comestibles: factores que influyen en
su captacion y repercusiones toxicoldgicas.
Revista de Toxicologia, 25(1-3), 38-41.

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Afo 8, N° 14/15, enero-diciembre 2016 | 5



Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

Garcia, M. (2007). Cultivo de setas y trufas. p. 250.
Madrid, Espana. Editorial MUNDI-PRENSA.

Gea, F. y Tello, ). (1997). Micosis del cultivo del
champinén. Madrid, Espana: MUNDI-PRENSA.
pp 24-27.

Jaimes M.J., Marrugo L.Y. y Severiche S.C. (2014).
Toxicos en el ambiente y la seguridad
alimentaria. Ciencia, Tecnologia y Cultura (11
ed.). Cartagena de Indias, Colombia:
Universidad de Cartagena. pp. 18-19.

Sanchez, J.E., Royse, J. D. y Leal, L.H. (2007).
Cultivo, mercadotecnia e inocuidad alimenta-
ria: Agaricus bisporus. Tapachula, México:
ECOSUR (El Colegio de la Frontera Sur). pp. 7-
8.

—

Shi, Y. Benzie, F. (2002). Role of tyrosinase in the
geno protective effect of the edible mushroom,
Agaricus bisporus. Life Sciences, 70, 1595-1608.

Simén, A. (2012). Champifidén laminado. Refrigera-
cion y envasado. Avances en la tecnologia de la
produccion comercial del champifdén y otros
hongos cultivados. 4. En: Actas de las V Jornadas
técnicas del champinén y otros hongos
cultivables en Castilla, la Mancha. (1 ed., pp. 33-
44). Cuenca, Espafa: Editorial del Patronato de
Desarrollo Provincial.

Vedder, P. (1996). Cultivo moderno del champifién
(2 ed.). Madrid, Espafa. Mundi-Prensa S.A. pp.
14-16.

Famous quotes about science and technology

Our virtues and our defects are inseparable,

like force and materia.

When they separate man does not exist

Nikola Tesla

The today science is tomorrow’s technology

Edward Teller
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Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

NUEZ DE MACADAMIA
(Macadamia integrifolia)

Stacy Viridiana Casillas-de la Cruz; Zoila Gomez-Cruz

Licenciatura en Ciencia de los Alimentos, Departamento de Salud Publica, CUCBA, Universidad de Guadalajara.
Camino Ramén Padilla Sanchez N° 2100. Nextipac, Zapopan, Jalisco, C.P.45110. correo-e: casillasstacy@gmail.com

Resumen

La nuez de macadamia es un fruto seco que pertenece a la familia Proteaceae, su estructura
fisica esta conformada de tres partes: pericarpio, concha y almendra, esta Ultima es la parte
comestible del fruto, de color blanquecino o beige y textura crujiente pero suave. Existen
aproximadamente diez especies de macadamia, de estas, solo dos revisten importancia
econdmica por ser las Unicas comestibles: Macadamia integrifolia y Macadamia tetraphylla.
Nutricionalmente este fruto es rico en acidos grasos insaturados, oleico y linoleico, ademas
de fibra que contribuye a la disminucion de la probabilidad de contraer enfermedades
coronarias y diabetes mellitus tipo 2. Este alimento es afectado mayormente por mohos de
la especie Aspergillus spp., debido al mal manejo de la humedad durante su almacenamiento,
por lo cual se podrian producir aflatoxinas, metabolitos secundarios que pueden causar
cancer hepatico. Por lo anterior se tiene establecido un LMR de 20 ug/kg para la seguridad
del consumidor. Este fruto seco a pesar de ser un producto que se cultiva en México y con
grandes beneficios a la salud, no es muy conocido ni consumido por la sociedad mexicana.

Palabras clave: nuez de macadamia, fruto, acidos grasos.

1858 von Muiller realizé la primera descrip-
cion botanica, denominandola Macadamia
ternifolia en honor del médico John
Macadam (Sanchez et al., 2000; Wolforth
y de los Rios, 2006).

Introduccion

La nuez de macadamia es un fruto seco
constituido por tres partes, pericarpio,
concha y almendra. El primero es la parte
externa verde y carnosa que recubre a la

concha ésta es de color café y protege la Los principales paises productores de

parte comestible, la almendra la cual
presenta un color blanquecino o beige y
textura crujiente. Este fruto pertenece a la
familia botanica Proteaceae, género
Macadamia, especie M. integrifolia. Tiene
diversas denominaciones alrededor del
mundo. En inglés se conoce como
macadamia nut, en francés noix de
macadamia y en aleman macadamia nuss
(Montoya y Osorio, 2010; Sol, 2011;
Wolforth y de los Rios, 2006).

El fruto es originario de los bosques de
Queensland y Nueva Gales, Australia. Fue
descubierto por Ludwing en 1843 y en

nuez de macadamia son China con
1 700 000 t y EUA con 420 000 t,
estimadas en el afo 2013. México se
encuentra entre los productores a peque-
fa escala, siendo los estados principales
Michoacan, Jalisco, Veracruz, Chiapas,
Guerrero, Colima y Nayarit, con una
produccién anual de 106 945 t (FAO,
2015).

Una de las caracteristicas mas sobresa-
lientes de la nuez de macadamia es su
riqueza en acidos grasos Omega 3 y 6 que
ejercen un papel modulador del perfil
lipidico y promueve una disminucion de las
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Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

concentraciones plasmaticas de colesterol
total y de colesterol LDL, asi como un
incremento de HDL. También por su alto
contenido de calcio, fosforo, fibra, protei-
nas y potasio ayuda a prevenir la osteopo-
rosis, contribuye a la produccion de globu-
los rojos, y estimulacion del sistema
nervioso. Ademas el notable contenido en
fibra de este fruto anade un significado
especial, se ha informado que la fibra
dietética protege del desarrollo de enfer-
medad coronaria y diabetes mellitus tipo
2, mejorando la sensibilidad de la insulina
(Armadams, 2007; Gil, 2010).

Parametros Fisicoquimicos

Las caracteristicas organolépticas de la
nuez de macadamia dependen de las
partes de su estructura; el pericarpio es
carnoso de color verde y café llegado su
estado de maduracion, la concha color
café y textura lisa determinada segin la
variedad, estos colores los otorgan la
clorofila, y xantofilas, la almendra es de
color blanquecino o beige producido por
los B- carotenos y la riboflavina, de textura
crujiente pero suave y sabor dulce delicado
debido al alto contenido de acidos grasos
(Loor y Mifio, 2012; Sanchez et al., 2000).

El cuadro 1, muestra la composicion
nutricional de la nuez de macadamia
(Macadamia integrifolia).

La nuez de macadamia cuenta con
criterios de calidad bien definidos, siendo
la mejor aquella que presente color café en
el pericarpio y concha, sin daho presente
en su estructura debido a las plagas o
golpes, ausencia de materia extrana,
ausencia de aire entre la concha y la nuez,
ademas de tener en su composicion
minimo 75 % de aceite (Sol, 2011; SS,
1996).

Cuadro 1. Composicion general de la nuez de
Macadamia (Macadamia integrifolia) en 100 g

Componente Contenido
Agua 3%
Hidratos de carbono 13,82 ¢
Fibra 8,649
Lipidos 75,77 g
Proteinas 791g
Potasio 260 mg
Calcio 48 mg
Hierro 20 mg
Vitamina B1 1,195 mg
Vitamina B2 0,162 mg
Gil, 2010

La Asociacion Nacional de la Industria
del Café, establece criterios de calidad en
cuanto a medidas para cada una de las pre-
sentaciones de éste tipo de nuez, siendo la
de mejor calidad aquella llamada “super
premium wholes”, la cual debe medir
minimo 20 mm de didmetro (ANACAFE,
2011).

El método de conservacion de la nuez
de macadamia es principalmente la dese-
cacion. Se lleva a cabo a la sombra con de-
secadores mecanicos, en los cuales se
reduce la humedad a un 10 % y la Ay a
0,70, almacenandolo a temperaturas de
entre 7-10 °C, con lo cual, se alcanza una
vida de anaquel de entre 16 y 18 meses
(Sol, 2011).

Otro método de conservacion aplicado
a la almendra, es la pasteurizacion a
temperaturas de entre 65 °C y 85 °C por
un tiempo de 30 a 70 min, y el empaque al
vacio con el fin de evitar la contaminacion
por microorganismos (Frazier y Westhoff,
2003).

Parametros Microbiologicos

En la nuez de macadamia los principales
factores que predisponen el deterioro son
el mal manejo de temperaturas entre 30 y
37 °C, y la actividad de agua superior a
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0,85 en el lugar de almacenamiento, esto
se debe a la incorrecta aplicacion de los
Programas Pre-Requisito (PPR), provo-
cando la aparicion de mohos de las
especies Aspergillus flavus y Aspergillus
parasiticus, formadores de colonias color
amarillento verdoso (CA, 2005; ICMSF,
1998).

Este fruto contiene aproximadamente
80 % de acidos grasos, lo cual afecta direc-

tamente al desarrollo microbiano, asi

como también el pH de entre 552 6,5y
A,, de 0,70 en los cuales el desarrollo de
mohos de la especie Aspergillus spp., sera
limitado debido a que estos prefieren
sustratos con mayor acidez y actividad de
agua (CA, 2005).

La contaminacion con microrganismos
patégenos en la nuez de macadamia y
frutos secos en general, se ha asociado
directamente a Salmonella y E. coli, esto se
debe a la mala aplicacion de las buenas
practicas agricolas (BPA), primordialmen-
te durante la recoleccion de frutos, ya que
estos suelen en ocasiones caer al suelo, no
se lava y desinfecta la maquinaria de la
manera correcta, ademas de influir las
condiciones de almacenamiento (FAO,
2012).

La norma del Codex Alimentarius CAC/
RCP 6-1972 menciona en las especificacio-
nes aplicables al producto final de las
nueces de arbol, que deberan estar exen-
tas de microorganismos patégenos y no
deberan contener residuos que puedan
resultar toxicos de sustancias originadas
por los mismos (CA, 1972).

Recientemente la Food and Drug Admi-
nistration (FDA) emitidé un comunicado de
alerta por contaminacion de Salmonella en
tres lotes de nueces de macadamia,

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

distribuidos en California, Hawai, Virginia,
Alaska y Maryland, empacados en diferen-
tes presentaciones, hasta el momento no
se han reportado casos de enfermedad
infecciosa por este alimento (FDA, 2016).

Parametros Toxicologicos

La nuez de macadamia no contiene sus-
tancias naturales potencialmente toxicas,
pero es posible que se produzcan afla-
toxinas en el interior de la concha y en la
almendra, para las cuales se ha establecido
un limite maximo de residuo (LMR) de 20
ug/ kg (Bordin et al., 2014).

Las aflatoxinas (un tipo de micotoxi-
nas) son metabolitos secundarios produci-
dos por los mohos Aspergillus flavus y
Aspergillus parasiticus, los cuales generan
aflatoxinas del tipo B1, B2, G1 y G2, en la
nuez de macadamia, durante su almacena-
miento cuando no se tiene un buen
manejo de la humedad, estas sustancias se
acumulan y son las principales causantes
de cancer hepatico (Camean y Repetto,
2006; Carvajal, 2013; ICMSF, 1998;
Méndez y Moreno, 2009).

En México, no se cuenta con una norma
especifica para la nuez de macadamia, que
establezca los limites maximos de residuos
de plaguicidas asi como el indice de
Ingesta Diaria Admisible (IDA), por lo cual
se tomaron como referencia los estableci-
dos por el Codex Alimentarius (2016), asi
como de los mercados de la Union
Europea, Estados Unidos y México (Global
MRL, 2015).

En el cuadro 2, se presentan los
principales plaguicidas aplicados al nogal y
que potencialmente podrian estar presen-
tes en la nuez de macadamia (Macadamia
integrifolia).
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Cuadro 2. Sustancias toxicas antropogénicas (plaguicidas), presentes en la nuez
de macadamia (Macadamia integrifolia)

Plaguicida IDA mg/kg )
Codex* Europa® E.U.A" México”

2,4-D 0,01 0,2 0,2 0,2 0,02
Abamectina 0,002 0,01 0,01 0,01 0,01
Bifentrina 0,01 0,05 0,05 0,05 0,05
Bufoprezin 0,009 0,05 0,05 0,05 0,05
Carbarilo 0,008 1,00 0,02 0,01 0,01
Difeniconazol 0,01 0,03 0,05 0,03 0,03
Meditation 0,001 0,01 0,05 0,05 0,05
Trifloxystrobin 0,04 0,02 0,02 0,04 0,2
Azoxistrobina 0,02 0,01 0,01 0,02 0,01
Bifezanato 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02

IDA= Ingesta Diaria Admisible

Comentarios

El contenido nutritivo de los frutos
secos esta asociado al efecto protector
observado en las enfermedades cardiovas-
culares. La mayoria de estos frutos son
ricos en grasa especialmente del tipo
insaturada, debido a esto su aporte ener-
gético es elevado.

En cuanto al tipo de acidos grasos, son
abundantes el acido oleico y linoleico. Esto
contribuye a disminuir el desarrollo de
enfermedades crénicas en la poblacion, sin
embargo no existe en México una cultura
para su consumo.

En relacion a la legislacion existente en
México para la nuez de macadamia, es
insuficiente, sin embargo, se pueden
consultar las Normas Oficiales Mexicanas
referidas para nueces pecaneras. Ademas
de que en el marco juridico internacional
se cita el codigo de buenas practicas en
nueces del Codex Alimentarius.
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Resumen

El orégano (Origanum vulgare) es una planta que pertenece a la familia de las Lamiaceaes,
tiene origen en Europa y Asia occidental. México ocupa el segundo lugar como pais
exportador. Se comercializa en tres presentaciones: fresco, seco y molido. El orégano
destaca por ser utilizado en la cocina como una especia, pero de igual manera por sus
propiedades antimicrobianas y antioxidantes, asociadas al timol y el acido rosmarinico.
Durante la cosecha y post-cosecha se deben aplicar buenas practicas agricolas y de
manufactura para evitar contaminacion y dafos a la planta. Existen diferentes métodos de
conservacion a los que se somete este vegetal como lo es la deshidratacion. En este articulo
se mencionan las caracteristicas fisicoquimicas, microbiologicas y toxicologicas de esta
planta.

Palabras clave: Origanum vulgare, planta aromatizante, especia.

Introduccion No existe evidencia de que el consumo
de orégano cause efectos nocivos en las
personas, salvo en aquellas que presenten
intolerancia o alergia a esta planta. Por
otra parte el consumo de los aceites esen-
ciales del orégano puede ocasionar proble-
mas en las personas que lo ingieren de una
manera inadecuada. No se recomienda el
consumo de aceite del orégano a personas

£ lant tizant il que presenten gastritis o Ulceras, ya que
q > Tna planta aroma |z§1‘n € Tuy utiliza- podria ocasionar que los sintomas se in-
a en la cocina como condimento como es tensifiquen (Olguin, 2014).

el caso de la preparacion de pizzas,
también se utiliza para realzar sabores
especialmente en carnes y es un buen
acompafnante en platillos como el pozole.
Tiene virtudes ornamentales y medicinales
por su contenido principalmente de carva-
crol y en menor proporcion timol (CIBN,
2013).

El orégano (Origanum vulgare) es una
planta que puede medir entre 30 y 60 cm,
sus tallos son erguidos, velludos y ramifi-
cados, el color de sus flores es plrpura
variando en tonos rosas y blancos; sus
hojas son color verde claro, pilosas y llegan
a medir hasta 2 cm (DGN, 1983).

De acuerdo con la Secretaria de Agricul-
tura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion en 2013, el estado de
México fue el mayor productor de orégano
con un total de 49,3 t de orégano con un
valor mayor a los $ 350 000,00 seguido de
Baja California Sur y Oaxaca.

Los aceites de orégano como timol y
carvacrol inhiben el crecimiento de bacte-
rias, incluyendo el Staphylococcus aureus E|
(Renter, 2013).

Parametros Fisicoquimicos

color de sus flores fluctia entre
blanco y rosa debido a la apigenina que es
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un flavonoide y su color verde debido a la
presencia de dos pigmentos estrechamen-
te emparentados llamados clorofila a vy
clorofila b, su olor y sabor es aromatico,
pungente, amargo, alcanforado y muy ca-
racteristico a menta producido por fenoles
(Rivera, 2010).

En la composicion general del orégano
destacan los carbohidratos (cuadro 1),
pero también se encuentra la presencia de
proteinas y lipidos.

Cuadro 1. Composicion general del orégano
(Origanum vulgare) por cada 100g

Componentes Cantidad
Energia 265 Kcal
Proteinas 9g
Lipidos 4,28 g
Carbohidratos 68,92 g
Agua 9,93 ¢
Acidos grasos 3,63g
Calcio 1,58 mg
Hierro 44 mg
Magnesio 270 mg
Potasio 1,67 mg
Fosforo 200 mg
Niacina 6,2 mg
Vitamina A 690 ug
CSENC, 2011

El orégano se clasifica en tres tipos
(molido, entero y grado de exportacion)
con un solo grado de calidad y debe
cumplir con las siguientes especificaciones
sensoriales: color verde caracteristico; olor
fuerte y aromatico, a menta y alcanforado;
con un sabor aromatico, pungente, amar-
go, alcanforado y a menta; y su aspecto
debe ser conforme al tipo de que se trate.
Asi como las especificaciones fisicoquimi-

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

cas que determina la NMX-F-429-1983
(cuadro 2).

Cuadro 2. Especificaciones fisicoquimicas que
debe cumplir el orégano (Origanum vulgare)

Especificaciones Nxme
P (%)

Humedad 10,0
Cenizas 9,0
Cenizas insolubles en acido 1,0

Fibra cruda 20,0
Aceites volatiles 3,0

DGN, 1983

Parametros Microbiologicos

La calidad microbioldgica de los alimen-
tos es fundamental ya que influye en su
conservacion y vida de anaquel. Los micro-
organismos presentes en ellos, pueden ser
causantes de enfermedades transmitidas
por alimentos. El orégano como parte de
la produccion agricola, presenta microor-
ganismos del suelo, de heces de animales,
de la manipulacion en la cosecha, en la
elaboracion, transporte y almacenamiento
(cuadro 3). Es de esta forma un factor
muy favorable para la proliferacion de
bacterias y hongos (ICMSF, 1998).

Cuadro 3. Niveles permitidos de
microorganismos indicadores en el orégano

Determinaciones

. . o . Limites permitidos
microbiologicas

Recuento total de
aerobios mesofilos
Recuento de hongos
y levaduras

Recuento de
coliformes totales
Recuento de
coliformes fecales
Estreptococos fecales

<10*a>10°UFC/ g
<10°a>10"UFC/ g
<10a>10°UFC/ g
<3UFC/g

<10a>10°UFC/ g

ICMS, 1998
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Errobneamente se cree que por las
caracteristicas de las especias, sobre todo
por su carencia de humedad, dificilmente
las bacterias pueden estar presentes y/o
sobrevivir. Sin embargo, hay bacterias
patogenas (cuadro 4) que tienen la
capacidad de prevalecer viables en
ambientes secos, y activarse en contacto
con la humedad o con un medio mas
propicio (FSI, 2013).

Cuadro 4. Limites permitidos de microorganismos
patogenos en el orégano (Origanum vulgare)

Microorganismo patégeno Ll

9 patog permitidos
Clostridium perfringens <100 UFC/g
Bacillus cereus <100 UFC/g

Estafilococcus aureus coagulasa+ <3 UFC/g

ICMSF, 1998

Parametros Toxicologicos

En las plantas se generan toxicos natu-
rales que pueden causar efectos nocivos
posteriores a su consumo. En el orégano
se encuentran presentes sustancias toxi-
cas, entre las cuales sobresalen: los
flavonoides, pigmentos presentes en
diversos alimentos, de los cuales, se siguen
estudiando sus posibles efectos mutagé-
nicos; y los fenoles que son los respon-
sables del aroma en el orégano, esta
sustancia solo en cantidades muy elevadas
(o directa de aceites) puede causar
efectos negativos como lo son las
guemaduras en la piel (Bruneton, 2001).

Los plaguicidas son sustancias quimicas
que tienen como objetivo mejorar la pro-
duccion de alimentos. Pero pueden perma-
necer en los alimentos aun después de
cocinarlos lo que los hace un peligro para
la salud (Valle y Lucas, 2000).

Es recomendable que el orégano sea
organico, sin embargo se puede llegar a
contaminar, por esto se han establecido
limites maximos de residuos (LMR) de
plaguicidas presentes en las especias
(cuadro 5).

Cuadro 5. Limite maximo de residuos de
plaguicidas presentes en especias

Plaguicidas LMR mg/kg
Acefato 0,02
Clorpirifos 0,05
Malation 0,02
Metamidofos 0,02
CCA, 2010
Comentarios

El orégano es considerado un poderoso
antioxidante. Sus propiedades que mas
destacan son las antimicrobianas. En nues-
tro pais se utiliza en algunas comidas co-
mo decoracion o sazonador. México es el
segundo mayor productor de orégano y la
produccion es mayormente para exporta-
cion.

A pesar de todos los beneficios que pro-
porciona esta especia, la normatividad es
escasa y muy limitada, lo cual le impide
conocer a los productores los peligros que
pueden llegar a causar las malas practicas
agricolas y de manufactura respecto al
consumo de esta planta.
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Famous quotes about science and technology

Pure science does not remain pure indefinitely.

Sooner or later, usually become in applied science
and finally in technology

Aldous Huxley
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Resumen

El objetivo del presente estudio fue desarrollar una botana horneada a base de harina de
centeno, para evaluar las propiedades sensoriales y fisicoquimicas del producto final. Se
realizaron dos formulaciones de la botana utilizando la misma cantidad de ingredientes base
y realizando una variacion de los condimentos utilizados para acentuar un sabor distinto
entre cada formulacion (F1 con ajo y F2 con ajo y cebolla). Una evaluacion sensorial fue
realizada para determinar la aceptacion del producto mediante una escala hedonica de cinco
puntos aplicada por 100 jueces no entrenados. Asi mismo se efectud el analisis fisicoquimico
completo (humedad, cenizas, proteina, grasa, fibra y sodio), para realizar la tabla
nutrimental. Se obtuvieron dos formulaciones, de consistencia crocante y sabor
condimentado. El atributo con mayor aceptacion fue la consistencia, con un promedio de
3,85 (F1) y 3,7 (F2). El contenido de lipidos predominé en la botana con 21 %, sequido de
las proteinas y la fibra, conun 10 %y 6,5 % respectivamente en promedio, esto debido a la
cantidad de los ingredientes utilizados. La botana de centeno reunié caracteristicas
aceptables para el consumidor, ademas de propiedades fisicoquimicas adecuadas.

Palabras clave: botana, centeno, horneado, lipidos, proteina, fibra.

Introduccion con la cebada. El centeno es utilizado
principalmente para productos de panifi-
La palabra botana es dificil de definir, en cacién, aunque también se utiliza para
general es considerada como un alimento elaborar bebidas alcohdlicas como el
consumido como aperitivo y ‘meﬂ”me_”te aguardiente y algunos whiskies. La compo-
es servido antes de la comida principal sicién del centeno destaca por su cantidad
(Cuatzo et al, 2010). En el mercado de fibra proveniente del salvado, al igual
existe gran diversidad de tipos de botanas, que su contenido de proteina, ademas de
los productos a base de maiz y trigo son ser una buena fuente de minerales y
los mas populares entre la poblacion, vitaminas como la E y el complejo B
siendo las frituras y los extruidos los mas principalmente (Dendy y Dobraszczyk,
consumidos. En el 2012, el consumo 2004; Souci et al., 2008).
promedio de botanas del mexicano fue de
2,8 kg al afo (Fortuna, 2013), El ajo (Allium sativum), es un bulbo que
incrementando a 4 kg per capita en 2015 se utiliza en la preparacion de alimentos,
(Uribe, 2015). principalmente como condimento por su
sabor y aroma, también se emplea como
El centeno (Secale cereale L.), es una un aditivo alimentario ya que tiende a
graminea cultivada para la obtencion de su prolongar la vida de anaquel de los
grano, perteneciente a la misma familia del productos por su capacidad antimicro-

trigo y también tiene una estrecha relacion
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biana (Bender y Barcenas, 2013; Norhan et
al., 2015).

La cebolla (Allium cepa), es una
hortaliza utilizada ampliamente, principal-
mente para elaborar y condimentar ali-
mentos, asimismo conforma el acompana-
miento de muchos de ellos. Se le atribuyen
propiedades antisépticas y antioxidantes,
ademas de tener un efecto antimicrobiano
(Medina, 2008; Norhan et al., 2015).

Objetivo

Desarrollar una botana horneada a base
de harina de centeno, para evaluar las
propiedades sensoriales y fisicoquimicas
del producto final.

Material y Métodos
Formulacién y elaboracion

Se realizaron dos formulaciones de la
botana utilizando la misma cantidad del
ingrediente base (harina de centeno), a F1
se le agregd ajo y a F2, ajo y cebolla, las
cuales se sometieron a coccion en horno a
150 °C por 15 min.

Evaluacion sensorial y estadistica

La determinacion de preferencia del
producto se realiz6 mediante evaluacion
sensorial, con una prueba de aceptacion
subjetiva de escala hedonica de cinco
puntos, siendo 1 la calificacion mas baja
(me disgusta mucho) y 5 la mas alta (me
gusta mucho), aplicada por 100 jueces no
entrenados, los cuales evaluaron los
atributos de: color, olor, sabor 'y
consistencia de ambas formulaciones de la
botana. Posteriormente se realizd el
analisis estadistico para conocer el nivel de
aceptacion entre las formulaciones y entre
géneros, mediante la prueba de Mann-
Whitney al nivel de significancia 0,05 y
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ANOVA de una sola via por rangos,
respectivamente (Boqué y Maroto, 2004;
Juirez et al., 2001).

Analisis fisicoquimicos

Se realizd el analisis fisicoquimico
completo del producto final para ambas
formulaciones, que comprendio: determi-
nacion de humedad y materia seca por
secado en horno, cenizas por incineracion,
proteina por método Kjeldahl, grasa por
método Soxhlet y fibra cruda por micro-
bolsa, asi como extracto libre de nitrogeno
por diferencia (Serna y Lopez, 2010), la
determinacion de sodio se realizd por el
método de Volhard, de acuerdo a la NMX-
F-360-NORMEX-2012 (SE, 2012).

Resultados

Formulacion y elaboracion

Se obtuvieron dos formulaciones de la
botana de centeno, ambas de color
marron y forma regular cuadrada, de
consistencia crocante, olor y sabor
especiado-salado.

Andlisis sensorial y estadistico

La figura 1 muestra la desviacion
estandar del nivel de aceptacion de cada
atributo para ambas formulaciones. El
atributo que presentd mayor aceptacion
fue el de consistencia (F1: 3,8 y F2: 3,7),
por el contrario el atributo de menor
aceptacion fue el de sabor, con un
promedio de calificacion de 3,3 y 3,4 para
F1y F2, respectivamente, ambos teniendo
una calificacion cercana a “me gusta” de
acuerdo a la escala hedonica.

No se encontré diferencia estadistica
significativa (p>0,5) para los atributos
entre cada formulacion, siendo de igual
manera entre géneros.
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Figura 1. Desviacion estandar del nivel de aceptacion
de cada atributo por parte de los jueces
Analisis fisicoquimicos similares entre cada formulacion. Se puede
observar que el contenido de grasa de la
Los datos obtenidos de las determina- botana (F1: 22,3 y F2: 19,8) predomina
ciones fisicoquimicas se muestran en el ante los demas compuestos, seguido por el
cuadro 1, senalando el porcentaje de cada contenido de proteina (F1: 10,2 y F2:
componente analizado, los cuales son 10,0).

Cuadro 1. Composicion proximal de cada formulacion
de botana de centeno (promedio y desviacion estandar)

Formulacion 1 Formulacion 2
Determinacion Promedio E;Z‘:::ifn Promedio E;;‘::::ifn
Humedad 2,9 +0 2,05 +0,03
Materia seca 97,04 +0 97,9 +0,03
Ceniza 9,7 +2,06 10,5 +1,95
Sodio 2,35 +0,07 2,135 + 0,007
Proteina 10,2 +0 10 +0,14
Grasa 22,3 +0,03 19,8 + 0,04
Fibra 7,3 +0,24 5,7 +0
ELN 46,3 +0 55,5 + 4,36

ELN = extracto libre de nitrégeno
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Discusion

La obtencion de la botana de centeno
se logré exitosamente debido a los ingre-
dientes y procedimientos llevados a cabo
para su desarrollo. El producto se obtuvo
mediante técnicas de panificacion, utili-
zando como ingrediente principal la ha-
rina de centeno en conjunto con los com-
ponentes restantes, lo que determind los
atributos caracteristicos del producto, tal
como la consistencia, sabor y apariencia,
descritos anteriormente (Othén, 1996).

Se lograron desarrollar dos formulacio-
nes del producto, alternando las cantida-
des y combinando los ingredientes utiliza-
dos para sazonar los productos (polvo de
ajo y cebolla), el método de coccidn
utilizado fue empleado a la misma tempe-
ratura y tiempo para ambas formulaciones,
por lo que las caracteristicas sensoriales de
estas fueron muy similares, exceptuando
el sabor.

El atributo de mayor aceptacion fue el
de consistencia, con un promedio (de
ambas formulaciones) de 3,75 en la escala
hedonica utilizada, dicha caracteristica se
debid a los ingredientes y a las variables de
coccion aplicadas, esto por la evaporacion
del agua presente en el alimento (Casp y
Abril, 1998; Charley, 2012). En base a
algunos de los comentarios de los jueces
evaluadores, se sugiere la formulacion de
un producto mas crocante, para asi
mejorar la percepcion del mismo.

El contenido promedio de fibra (6,5 %),
proteina (10 %) y lipidos (21 %), com-
puestos resaltantes en la botana de cen-
teno, se debié a la adicion de los ingre-
dientes utilizados para la formulacion del
producto (Othén, 1996), que en este caso
fueron aceite vegetal, en la preparacion de
la masa, y harina de centeno como compo-
nente principal, el hecho de que se haya
utilizado harina integral contribuye a la
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cantidad resultante de fibra y proteina
(Dendy y Dobraszczyk, 2004 ).

Debido a la ausencia de normatividad
especifica para este tipo de alimentos
(botanas), no pudo tomarse una indica-
cion precisa sobre las especificaciones a
seguir para este tipo de productos, por lo
que se tomo6 como referencia literatura
técnica y cientifica.

Conclusiones

1. La mezcla de los ingredientes em-
pleados permitieron obtener dos formu-
laciones de la botana horneada a base de
harina de centeno, las técnicas de pani-
ficacion utilizadas le confirieron una textu-
ra crocante, agradable y un sabor fuerte
debido a la proporcion de condimentos
agregados para acentuar su sabor.

2. La evaluacion sensorial de la botana
arroj0 una aceptacion cercana a “me
gusta” entre la poblacion encuestada, por
lo que el producto pudiera tener mayor
potencial para mejorar en cuanto a sus
atributos caracteristicos.

3. La formulacion de las dos varieda-
des de la botana se lograron exitosamente,
la leve variacion de condimento usado en
cada una de ellas no propicid diferencia
estadisticamente significativa entre los
atributos de las formulaciones, asi como
de preferencia entre géneros.

4, El contenido de grasa de la botana
de centeno resaltd debido a la cantidad
empleada de dicho elemento en las formu-
laciones, por lo que seria conveniente
considerar la reformulacion para bajar la
proporcion de este componente en el
producto.
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JUGO DE VEGETALES A BASE DE TOMATE VERDE (Physalis ixocarpa Brot.):
FORMULACION, EVALUACION SENSORIAL Y FISICOQUIMICA

Luis Alfonso Jiménez-Ortega; Carlos Alberto Campos-Bravo

Licenciatura en Ciencia de los Alimentos, Departamento de Salud Pdblica, CUCBA, Universidad de Guadalajara.
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Resumen

La demanda de productos altamente nutricionales y con cualidades sensoriales 6ptimas, se
ha popularizado en los Ultimos ahos, siendo los jugos una bebida potencialmente aceptada
por los consumidores. La presente investigacion describe las caracteristicas sensoriales y
fisicoquimicas de un jugo de vegetales a base de tomate verde. Las materias primas con las
que fue elaborado fueron: tomate verde, apio y pina. La formulacion fue aceptada por la
poblacion encuestada, sobresaliendo las cualidades de olor y sabor. El jugo aporta
aproximadamente en una porcion de 200 mL, 60 mg de vitamina C. Los analisis
fisicoquimicos efectuados fueron: °Bx (11), solidos totales (10,78 %), cenizas (11,54 %)
pH (4), y azlcares totales (15 mg). La poblacion femenina podria ser un nicho de mercado
potencialmente lucrativo dada su mayor preferencia por el jugo. Consumir una porcion de
jugo de vegetales podria cubrir las necesidades nutricionales diarias de vitamina C.

Palabras clave: jugo de vegetales, vitamina C, analisis sensorial.

potencialmente el riesgo de padecer can-
cer, obesidad, enfermedades coronarias,
Jugos acidosis, desnutricion, gota, Alzheimer’s y
otras enfermedades cronico degenerativas
(Dumbrava et al., 2011).

Introduccion

Los jugos de frutas mixtas son la mezcla
de dos o mas productos liquidos, los cuales
se obtienen al prensar las frutas maduras y
en buen estado de la variedad deseada.
El jugo debe ser manufacturado con pro-
cedimientos que garanticen la inocuidad,
calidad, y mantengan o mejoren las cuali-
dades sensoriales, quimicas y nutricionales
de las frutas de las que provenga (SE,
2009).

Los jugos son una bebida de alto nivel
nutricional, aportando mas beneficios al
consumidor que ingiriendo bebidas gaseo-
sas las cuales no aportan nutrientes
(Yanez, 2006).

Tomate verde (Physalis ixocarpa B.)

Dentro de las cualidades fisicoquimicas
del tomate verde en 100 g, se pueden
destacar el contenido de agua 91,63 g, los
carbohidratos totales 5,84 g, el potasio
268 mg, la vitamina C 11,7 mg, el fosforo

En los jugos se encuentran altas
concentraciones de isotiocianato, antioxi-
dantes fendlicos, carotenoides, polifeno-
les, tocoferoles, glutation, acido ascorbico,
indoles y flavonoides los cuales tienen un

efecto anticarcinogénico. Aportan altas
concentraciones de vitaminas resaltando
la vitamina C y minerales como potasio y
fosforo. El consumo de vegetales reduce

39 mg y el folato 7ug (USDA, 2015).

El tomate verde, contiene compuestos
antioxidantes como fenoles y antocianinas
que interfieren en el desarrollo de tumores
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malignos y de agentes carcindgenos. Los
fenoles previenen la enfermedad corona-
ria. Ademas se reportan mdultiples usos
medicinales derivados del fruto y de la
cascara (Gonzalez et al., 2010; Montes y
Aguirre, 1994).

Pifia (Ananas comosus L. Merr.)

La piha es rica en vitamina C, agua,
hidratos de carbono, fibra, yodo, antioxi-
dantes y bromelina, la cual es una enzima
proteolitica que se utiliza frecuentemente
en la industria alimentaria (MAGRAMA,
2013).

La pina acelera la secrecién de sustan-
cias pancreaticas, las cuales asimilan mejor
los nutrientes en el estomago. También
regula la acidez estomacal, es desintoxi-
cante, facilita la degradacion de coagulos
en la sangre, actla como un desinflamato-
rio en la artritis, acelera la regeneracion de
tejidos, es auxiliar en la obesidad y celulitis,
estimula el correcto funcionamiento de los
rifones gracias a los acidos citrico y mali-
co, estimula la produccion de colageno, es
auxiliar en el tratamiento de resfriados y
bronquitis, su consumo frecuente protege
de las caries dentales, piorrea, cancer de
color y diabetes (Garciduefas, 2013;
Sanchez, 2013).

Apio (Apium graveolens Linn.)

El apio es rico en agua, fibra, flavonoi-
des (furanocoumarino) y minerales (pota-
sio, sodio, fosforo y calcio). Ademas
aporta vitaminas como la C, E y A (Sendra
etal., 2011).

El apio posee propiedades diuréticas,
carminativas y depurativas de la sangre ya
que elimina toxinas del cuerpo humano,

esto debido a los aceites esenciales que se
encuentran en el tallo y hojas. También
ayuda a contrarrestar las infecciones de los
rifones, favorece al sistema circulatorio,
previene enfermedades coronarias y vas-
culares. Es considerado afrodisiaco, vermi-
fugo, antiespasmddico, emenagogo, laxan-
te, sedativo, antiséptico, antiflatulento, re-
gula el acido Urico, es anticancerigeno y se
usa para tratar la artritis, dolores muscula-
res, reumatismo e insomnio (Fazal y
Singla, 2012; Satyanand et al., 2013;
Sendraetal., 2011).

Objetivo

Formular y evaluar sensorial y fisicoqui-
micamente un jugo de vegetales a base de
tomate verde.

Material y Métodos

La investigacion se desarroll6 dentro de
las instalaciones del Centro Universitario
de Ciencias Biologicas y Agropecuarias,
durante septiembre-octubre del 2015.

Formulacién y elaboracion

Se disend una sola formulacion, la cual
se compone de: 47 % jugo de tomate ver-
de, 28 % jugo de pifa y 25 % jugo de apio.
Para el proceso de elaboracion primero se
selecciono la materia prima, después se la-
varon y desinfectaron los vegetales, poste-
riormente se extrajo la parte comestible
de los mismos, para enseguida trocear los
frutos y proceder a extraerles el jugo. El
siguiente paso consistio en mezclar los
tres liquidos. Se envaso en un recipiente de
vidrio para almacenarlo en refrigeracion a
4 °C. En la figura 1 se muestra el diagra-
ma de flujo de la elaboracion del jugo de
vegetales a base de tomate verde.
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Valera et al., 2005

Figura 1. Diagrama de flujo de la elaboracion del jugo de vegetales a base de tomate verde

Evaluacion sensorial

Fue efectuada por una poblacion de
100 jueces no entrenados, hombres y
mujeres de entre 18 y 52 anos. A los cuales
se les proporciono una muestra de 10 mL
de jugo. Se aplicd una evaluacion subjetiva
por medio de la escala heddnica de 5 pun-
tos donde 1 significo “no me gusta” y 5
“me gusta mucho”, se evaluaron los aspec-
tos sensoriales: color, consistencia, olor,
apariencia y sabor (Gonzalez et al., 2014).

Se aplico la prueba Mann-Whitney en la
plataforma Sigma Stat® (SigmaPlot,
2016), con los datos de las variables sen-
soriales por género de los panelistas en-
cuestados en la evaluacion sensorial.

Evaluacion fisicoquimica

Los analisis fisicoquimicos se realizaron
por duplicado. Se determinaron los grados
Brix en base a la NMX-F-103-NORMEX-
2009, el contenido de solidos totales,
conforme a la NMX-F-527-1992, el por-
centaje de cenizas se cuantifico en base a
la NMX-F-607-NORMEX-2013, el pH se
midi6 de acuerdo a la NMX-F-317-
NORMEX-2013 (NORMEX, 2009; SECOFI,
1992; NORMEX, 2013a; NORMEX,
2013b), la cantidad de azlcares totales se

obtuvo de acuerdo al método fenol
sulfurico (UNAM, 2008).

Evaluacion nutrimental

Se elabor6 un estimado del contenido
nutricional (macro y micro nutrientes) en
200 mL de jugo de vegetales a base de
tomate verde conforme a los datos del
USDA (2015). Se realiz6 la comparacion
calérica y nutrimental entre un jugo
comercial de vegetales y el jugo de tomate
verde.

Resultados

Se obtuvo un jugo de vegetales a base
de tomate verde con un sabor dulce y
acido, color verde tenue, consistencia
liquida-turbia y aroma caracteristico del
apio.

Todas las cualidades sensoriales se
mantuvieron en un rango mayor de 4
puntos (me gusta moderadamente). El
olor del jugo fue el atributo calificado con
mayor aceptacion (4,59) (figura 2). Cabe
mencionar que el sexo femenino tuvo
mayor aceptacion por el jugo. Segun el
analisis, no hubo diferencia estadistica
significativa entre los atributos sensoriales
del jugo, tomando en cuenta los géneros
encuestados.
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Figura 2. Valores promedio y desviacion estandar de atributos sensoriales
del jugo de vegetales a base de tomate verde

De los datos arrojados por los diversos
analisis fisicoquimicos, destacan los grados
Brix (11), pH (4) y porcentaje de cenizas
(11,54) (cuadro 1).

Cuadro 1. Estadistica descriptiva de las
evaluaciones fisicoquimicas

Media aritmética

Analisis efectuado + Desviacion

estandar
°Bx 11+0
pH 4+0

11,54 +£3,07 %
10,78 £0,97 %
15+£1mg

Cenizas
Sélidos totales
Azlcares totales

Segln el USDA (2015), el contenido de
vitamina C presente en una porcion
(200 mL) del jugo de vegetales a base de
tomate verde, fue de 60 mg.

El jugo de vegetales a base de tomate
verde aporta 63,4 kcal en 200 mL, mien-
tras que un jugo de vegetales comercial
aporta 36 kcal.

Discusion

El jugo de vegetales a base de tomate
verde cumple con las caracteristicas para

ser denominado jugo de vegetales mixto
segln la norma CODEX STAN 247-2005 y
la  NOM-173-SCFI-2009 (CCA, 2005;
SE, 2009).

Las cualidades sensoriales del jugo fue-
ron las esperadas debido a que los vege-
tales utilizados poseian una alta propor-
cion de solidos solubles en su mayoria azu-
cares produciendo el sabor dulce. El retro-
gusto fue acido ya que la pifa posee en su
composicion acido acético, citrico, malico,
succinico y propionico. El color verde fue
proporcionado por la clorofila presente en
el tomate verde y el apio. El olor se debi6 a
los compuestos ftalidas como el (Z)-3-
hexenal y (Z)-3-hexenol, presentes en el
apio (Acevedo et al., 2009; Badui, 2012;
Morales et al., 2001; Sinha, 2011).

Barbero (2012), menciona que en la
ciudad de Cordoba predomina el consumo
de vegetales en mujeres, esto concuerda
con el hecho de que la poblacion femenina
tuvo mayor preferencia por el jugo de
vegetales objeto de este estudio.

Los grados Brix presentes en el jugo
(11°Bx) fueron ligeramente superiores al
que marca la  NOM-173-SCFI-2009
(SE, 2009), cabe mencionar que el limite
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es 10 °Bx para jugos una vez recons-
tituidos, sin embargo el jugo de vegetales
a base de tomate verde no fue recons-
tituido y fue minimamente procesado.

El pH del jugo fue acido debido a que el
47 % de la formulacién fue a base de
tomate verde el cual tiene un pH de 4,0. El
porcentaje de solidos totales (10,78 %) se
debio a que el jugo contiene en su mayoria
minerales y azlcares. El contenido de
cenizas (minerales) en el jugo fue alto gra-
cias a que la composicion de los vegetales
con los que fue hecho predominan los
minerales destacando el potasio (363,8
mg) (Badui, 2012; FOOD-INFO, 2014).

El contenido de vitamina C por porcion
del jugo, representa el 100 % de la IDR
(ingesta diaria recomendada) establecida
por la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, la cual
corresponde a 60 mg/dia (SE, 2010).

El contenido energético de una porcion
(63,4 kcal) del jugo de vegetales a base de
tomate verde supero al valor calérico de
un jugo comercial de verduras, esto se
debe a que se utilizo la pina variedad MD2,
la cual es mas dulce que la pifa cayena lisa
(Pac, 2005). Otro factor importante es
que el jugo comercial no contiene pifa,
solo resaltan las hortalizas en su compo-
sicion.

Conclusiones

1. Se obtuvo un jugo de vegetales a ba-
se de tomate verde con caracteristicas
sensoriales que gustaron a los jueces en la
evaluacion sensorial.

2. La poblacion femenina acepto6 prefe-
rentemente el jugo de vegetales a base de
tomate verde, por lo que podria ser un
nicho de mercado 6ptimo.

3. Eljugo de vegetales a base de tomate
verde aporta una cantidad elevada de
minerales (cenizas).

Desarrollo de nuevos productos

4. Consumir una porcion de jugo de to-
mate verde cubre las necesidades nutri-
cionales diarias de vitamina C.
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DESARROLLO TECNICO DEL PROCESO DE PRODUCCION A PEQUENA
ESCALA DE COSTILLITAS BARBACUE EN SALSA DE AGAVE EMPACADAS
AL VACIO Y PROCESADAS POR ALTAS PRESIONES

Andrea Yeraldin Gallardo-Rivera; Carlos Alberto Campos-Bravo

Licenciatura en Ciencia de los Alimentos, Departamento de Salud Publica, CUCBA, Universidad de Guadalajara.
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Resumen

Las costillas barbacue en salsa de agave son un producto pre-elaborado, estan constituidas
principalmente por costilla de cerdo marinada, salsa barbacue y salsa de agave que
posteriormente se empacan al vacio y son sometidas a altas presiones hidrostaticas (High
Pressure Processing), estas etapas son clave, ya que se catalogaron como puntos de control
del proceso (PCP). El producto tiene ventaja en el mercado debido al valor agregado, en
contraste con otras marcas existentes; como la incorporacion de agave, al mismo tiempo el
marinado de las costillas le confiere un sabor y una excelente textura ademas de tener el plus
de ser un producto catalogado como covenience food, adecuado a las necesidades que se
viven en la actualidad. La tecnologia que se empleara favorece el control del proceso.

Palabras Clave: Agave, High Pressure Processing, punto de control del proceso.

Introduccion

En México los principales estados pro-
ductores de carne de cerdo son Jalisco,
Sonora, Guanajuato y Yucatan. En la
década de los ochenta el consumo de
cerdo por persona en México era de 22 kg,
anos después esta cifra descendi6 a 9 kg,
actualmente se ha recuperado su consu-
mo, aumentando en casi 600 g, respecto al
ano 2013, al pasar de 16 a 16,6 kg en el
2014 (Dfaz y Mejia, 2007; SAGARPA,
2014).

En México, el acompafiamiento de los
alimentos (entre ellos las carnes), con
salsas es una costumbre, lo cual las hace el
complemento base de la comida. El
consumo anual de salsas asciende a 4 kg
por persona (Royo et al., 2011).

Muchos de los habitos de consumo de
productos del sector agroalimentario han
llegado de los paises industrializados o por
costumbres étnicas y se han instalado
poco a poco en América Latina, cambian-

do las tendencias de consumo, aumentan-
do el nimero de comidas realizadas fuera
de los domicilios (hogares u oficinas) y el
de negocios de comida rapida, o bien, la
demanda de alimentos congelados o listos
para consumir (Mendoza, 2007).

Mercado

El uso de alimentos pre-elaborados,
congelados o listos para el consumo,
ofrece una diversidad de platos y opciones.
La entrada de estos productos de conve-
niencia o congelados no es nuevo, su
impacto es una necesidad debido al ritmo
de vida.

En 2011, el 70 % de la produccion de la
industria de alimentos procesados se
integré por carnes, comida refrigerada y
congelada, panificacion y lacteos. Las car-
nes procesadas y la comida refrigerada
aportaron el 37 %, la comida congelada el
7 %, las salsas y aderezos solo el 4 %
(Pro México, 2012).
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En el mercado local se encuentran
marcas de costillas barbacue, precocinadas
y por otro lado las salsas para preparar las
costillas en casa. Como competencia
indirecta se encuentran los aderezos,
marinadores y sazonadores.

Concepto

Las costillas barbacue en salsa de agave
son un producto pre-elaborado que por
sus caracteristicas se define como aquel
que ha sido trasformado para ser utilizado
posteriormente como parte de una prepa-
racion culinaria o como preparacion en si
(Sesmero, 2011).

Las costillas tienen una apariencia
agradable, de color café oscuro, con
centro rosado, el color de la salsa es café
oscuro, consistencia espesa, resaltando el
olor al agave una vez cocinado.

El producto tiene ventaja en el mercado
debido al valor agregado, por la incorpo-
racion de la salsa de agave en la misma
presentacion, el marinado de las costillas,
que le confiere sabor Unico y excelente
textura, ademas de ser un producto
catalogado como covenience food, adecua-
do a las necesidades que se viven en la
actualidad.

El Mercado meta son hombres y
mujeres trabajadores con poco tiempo
destinado para la preparacion de sus
alimentos, de 20 a 40 anos, que habitan en
los municipios de El Salto, Guadalajara,
Ixtlahuacan de los Membrillos, Juanacatlan,
San Pedro Tlaquepaque, Tlajomulco de
Zuniga, Tonala y Zapopan, Jalisco, lo cual
representa una poblacion total de
7 350 682 habitantes (INEGI, 2010).

Desarrollo Técnico del Proceso

En la figura 1, se presenta el diagrama
de flujo del proceso y las variables
determinantes para el control del mismo.

Recepcion:

Solo se aceptaran las materias primas
que cumplan con los pre-requisitos vy
criterios de calidad establecidos en el
cuadro 1.

Almacenamiento:

Se contara con dos almacenes, el
primero estara dividido en dos partes, con
ventilacion unida, en una se refrigera la
carne, y en la otra los concentrados de
limén y de naranja, la pasta de tomate y la
pulpa de agave, la temperatura sera de 0 a
4 °C y una humedad relativa (HR) de 90-
95 %; el segundo (20227 °CyHR de 55 a
60 %), almacenara polvos como: cebolla,
ajo, pimienta, azucar, asi como salsa de
soja y aceite de oliva.

La exposicion de la carne al frio es una
manera efectiva para retardar el
crecimiento  microbiano, ademas de
retrasar las reacciones quimicas ( incluidas
las enzimaticas), causantes del deterioro,
que abarcan modificaciones de olor,
aroma, textura, y aspecto de la carne
(Amerling, 2001).

En cuanto al almacén a temperatura
ambiente los productos no deberan
presentar ningun cambio fisico ni
bioquimico.

Lavado de carne:

La etapa se realizara en una banda
trasportadora de fases con lavado de
chorro (1,22 kg de agua/ 1,00 kg de
carne).

En este proceso se presentan cambios
fisicos como el desprendimiento de grasa
y liquidos superficiales, asi como de
residuos de hueso.
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Mezclado:

Se realizarda en una mezcladora de
paleta en dos fases: la primera es la mezcla
de los ingredientes de la marinada durante
5 min a 100 rpm, una vez incorporado se
procedera con la segunda fase, la mezcla
de los ingredientes para la salsa barbacue y
la pulpa de agave, por 15 min a 100 rpm.
En este se presentan cambios fisicos como

Estudios técnicos

la heterogeneidad de las salsas y el cambio
de color debido a la mezcla de estas.

Pesado:

El producto se pesara dependiendo de
la presentacion ya sea 500 g o 1 kg, se
colocara el 43 % de costilla de cerdo y la
combinacion de las salsas de agave y la
marinada que representaran el 57 %.

Recepcién de
materia prima

’ Almacenamiento Lavado

20 a 27 °C; 55-60 % HR

1,22 kg/1kg a <3,5 m/s

0°Ca4°C; 90-95% HR/ 24h

v

Pesado Envasado al vacio

Mezclado de marinada
y salsa de agave

5009y 1kg 0,85 at.

5 min/100 rpm

15 min/100 rpm

pH: 3,15- 4,22; SST: 9,5-11,3 %

Almacenamiento de producto final

Procesado por altas
presiones (HPP)

0°Ca4-°C; 90-95% HR pPCP

600 MPa /10 min /30 °C

pH: 4,3-5; SST: 38,3-41,2 %

Figura 1. Diagrama de proceso de elaboracion, puntos y variables de control del proceso
% HR: porcentaje de humedad relativa; at: atmosferas; Mpa: Megapascales;
SST: sélidos solubles totales; PCP: punto de control del proceso.
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Cuadro 1. Criterios de calidad de las principales materias primas

Materia prima Criterios de calidad

Unicamente se adquiriran costillas que provengan de rastros TIF. El corte debe

Costillas de cerdo

proceder de la parte lateral del tercio intermedio de la canal (por contener mayor

cantidad de carne) y que tiene como limite superior la regién inferior del corte del
lomo en el toérax, lo cual se constatara visualmente al llegar al almacén.
Se verificara que el transporte en el que llegue tenga una temperaturade 0 a 3 °C

Jugo de naranja

Concentrado de
tomate

y se registrara en bitacora.

Se recibira un costillar por gancho (libre de materia extrafa)
Color: rojo claro, o rojo oscuro.

Marmoleo: nulo, ligero o moderado.

La grasa sera de un color blanco a blanco cremoso o amarillento.
Sin exudaciones ni olores anormales.

Color: Amarillo.

Olor: citrico caracteristico y libre de olores extrafos.

Sabor: Caracteristico y libre de sabores extrafos.

SST: 11,6 %; acidez: 1,2; pH: 3,9.

El jugo llegara en contenedores de 20 L sellados y etiquetados. Se revisara que
tenga el certificado lotificado.

Buen sabor y aroma, color rojo intenso, textura homogénea sin semilla ni otros
componentes gruesos o duros.

Pulpa de agave Color: café oscuro

Aroma: caramelo y ahumado

SST: 43 %
pH: 8,528,8

SST = Soélidos solubles totales

Envasado al vacio:

El envase de las costillas sera hermético
y resistente a altas presiones. Su medida
sera 8” x 12", una vez ahi se agregara la
combinacion de las salsas para su posterior
empacado al vacio a 0,85 atmosferas. La
utilizacion del vacio al mismo tiempo que
la incorporacion de las salsas es para que
penetren mas al costillar y la percepcion
del sabor del agave sea mas fuerte, la
textura de la carne sera mas blanda y de
facil coccion.

La etapa es considerada un punto de
control del proceso (PCP), debido a que se

tendra que revisar correctamente que la
bolsa sea resistente a altas presiones
hidrostaticas, en caso de no ser asi no
resistiria a estas presiones y la bolsa junto
con el producto estallaria.

Se presentan cambios en la restructura-
cion fisica de los compuestos. Debido a la
existencia del acido de la naranja, en todas
las zonas del tejido muscular donde haya
podido penetrar el zumo se desarrollara
acidez que facilitara el ablandamiento a
través de la separacion de las fibras mus-
culares y el alargamiento de las miofibrillas
(Gonzalez, 2003).
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La presencia de sustancias sapidas y
aromaticas como consecuencia de los
fendmenos de osmosis y difusion consigue
que algunos de los compuestos solubles,
penetren en el interior del alimento y
contribuyan al desarrollo de caracteristicas
organolépticas genuinas del producto
(Bello, 2000).

La baja concentraciéon de oxigeno que
permanece en el envase tras evacuar el
aire, inhibe el crecimiento de microorga-
nismos aerobios y las reacciones de
oxidacion, favorece la retencion de los
compuestos volatiles responsables del
aroma, e impide las quemaduras por frio y
la deshidratacion de la superficie del
alimento gracias a la barrera de humedad
de pequeno espesor existente entre el
material de envasado y el producto
(Garcia et al., 2006).

Procesado por altas presiones (HPP):

Las costillas empacadas junto con la
salsa y la marinada, se colocaran en la
camara de HPP a 600 MPa durante 10 min
a30°cC.

El principal cambio fisicoquimico que se
presenta en este proceso es la modifi-
cacion de la estructura debido a cambios
en la configuracion proteica, resultando en
ablandamiento y decoloracion de hemo-
globina. Debido a que la temperatura es
menor a 50 °C no se alteran aroma ni
sabor, ocurre un incremento de la oxida-
cion lipidica que esta relacionada a la
desnaturalizacion de proteinas, causada
por la presion ya que quedan iones metali-
cos que catalizan la oxidacion lipidica
(Raventds, 2003).

El uso de HPP, es un PCP, ya que
obligatoriamente se tendra que someter a
600 MPa, por razones de inocuidad
alimentaria, ya que en este paso se
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provoca la inactivacion de células micro-
bianas.

Almacenamiento de producto terminado:

Se colocara en cajas de embalado, bajo un
sistema de almacenamiento en "U", con
sistema PEPS (primeras entradas, primeras
salidas). La temperatura del almacén sera
de 0 a 4 °C y se vigilara con registro en
bitacora.

Mercadotecnia

Durante los primeros meses de comer-
cializacion se estara dando difusion al
producto llevandolo a hoteles, restauran-
tes y tiendas de conveniencia, esto con el
fin de que las personas comiencen a darse
cuenta de su existencia, al mismo tiempo
que el uso de las redes sociales, paginas
web de contacto de compra-venta
(interactivas y de facil acceso), posterior-
mente se buscaran exposiciones afines al
producto. Con el tiempo se pretende llevar
el producto a cadenas comerciales.

Conclusiones

1. Es un producto practico que ofrece
una combinacion innovadora de ingredien-
tes.

2. La utilizacion de tecnologias de uso
comun y de nuevas tecnologias favorece el
control del proceso, mediante el envasado
al vacio y las altas presiones hidrostaticas.
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Resumen

Con base en estudios descriptivos y experimentales orientados a disefar un producto
innovador, se propone el desarrollo técnico del proceso de produccion a pequefa escala de
tostadas deshidratadas a base de maiz y garbanzo. Considerando el concepto y las
caracteristicas del producto, la informacion de mercado recabada de la literatura y el sector
del mercado en el que pueden ser comercializadas, se estim6 una capacidad de produccion
de 529 900 kg por ano. Asi mismo, una descripcion y analisis de las condiciones, parametros
de control de proceso e identificacion de los cambios fisicoquimicos y bioquimicos que se
podrian presentar durante la elaboracion de las tostadas, mostraron que el mezclado y la
deshidratacion son los puntos de control del proceso (PCP), ya que la velocidad y el tiempo
en el primer PCP, asi como la temperatura, la velocidad del flujo de aire y la humedad, en el
segundo, determinan los cambios fisicoquimicos relevantes para el producto final.

Palabras clave: garbanzo, tostadas, deshidratacion, maiz.

Introduccion

La tortilla fue sin duda la industrializa-
cion primitiva del maiz; un producto ali-
menticio que tenia la versatilidad de acom-
pafar a los demas alimentos y alin en esta-
do seco era comestible, no se descompo-
nia y era también facil de hidratar. A la
masa proveniente del maiz se le da la for-
ma para convertirla primero en tortillas y
posteriormente en tostadas mediante un
proceso de horneado que permite que el
alimento tenga una vida util durante seis
meses sin necesidad de conservadores.
Fue tan habil, exitosa y apropiada la crea-
cion de la tostada, que ha perdurado hasta
nuestros dias y su produccion se ha ido
modernizando para adaptarse a los niveles
de progreso de las sociedades modernas
(Véles, 2004).

El garbanzo presenta proteina de alto
valor bioldgico en un 19,5 % (de Miguel,

1989), por tal motivo se pretende generar
un alimento con alto contenido proteico
por medio de la combinacion cereal-
leguminosa que contribuya a mejorar la
nutricion e innovar en el mercado de
productos derivados del maiz, propagando
la cultura mexicana con el desarrollo de
una tostada elaborada a base de maiz y
garbanzo.

El estudio precedente realizado en el
CUCBA y literatura consultada, ayudaron a
constatar que la combinacion de harina de
maiz con harina de garbanzo, genera una
mezcla con un importante contenido
nutrimental, principalmente en el aspecto
proteico, ya que dicha combinacion
contiene todos los aminoacidos esenciales
para los seres humanos, constituyendo asi
una alternativa saludable para personas de
escasos recursos, enfermos por desnutri-
cion, ninos en desarrollo e incluso
deportistas y personas sanas en general,
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ya que podria contribuir como comple-
mento a una dieta normal (Alarcén et al.,
2005).

Rababah et al. (2012), comprobaron
que la uniéon de cereales (maiz) con legu-
minosas (garbanzo) es benéfica para la
salud, principalmente por el aumento del
contenido proteico en el alimento, asi
como la mejora de las caracteristicas
sensoriales del producto final.

En otros estudios consultados se de-
mostré que tanto el garbanzo como los
alimentos elaborados a base o con cierta
parte del mismo, disminuyen el indice
glicémico de forma considerable, lo cual
sefala que la tostada puede ser un alimen-
to apto para personas con diabetes, cons-
tituyendo asi nuevas alternativas alimenta-
rias (Hawkins y Johnson, 2005).

Cil y Topuz (2008), comprobaron por
medio de estudios de laboratorio, que el
aumento de la temperatura para la
deshidratacion de productos derivados de
maiz y garbanzo influye considerablemen-
te en la velocidad de secado de los
mismos, asi como a contribuir a una
excelente forma de conservacion, logran-
do extender la vida de anaquel de los
mismos.

Por lo tanto, las tostadas elaboradas a
base de maiz y garbanzo presentan venta-
jas importantes sobre los productos simila-
res de la competencia, ya que el mercado
actual se limita a las tostadas elaboradas
de maiz, aunque existen otros productos
elaborados con diversos ingredientes vy
adicionados de especias, sin embargo no
son muy aceptadas por los consumidores.

Mercado

La Camara Nacional de la Industria de la
Transformaciéon (2014), considera a las

tostadas dentro de la industria de las
botanas. La siguiente es la distribucion por
tipo/categoria de botana:

e 36 % frituras de harina de trigo y
maiz

e 27 % papas fritas

e 19 % totopos y tostadas

e 11 % otros productos inflados/
horneados

e 4% cacahuatesy semillas

e 3% chicharrdn de cerdo

El volumen de produccion de botanas
en México ha crecido de 234 726 t en el
afo 2000 a 420 000 t en el afho 2008,
estimandose que en la actualidad asciende
a alrededor de 450 000 t. El consumo per
capita igualmente creci6 de 2,35 kg al aho
a 3,8 kg en el 2008, estimandose que para
2014 seria de aproximadamente 4 kg por
habitante.

Las ventas anuales de botanas para el
afo 2014 fueron del orden de 3 000
millones de dodlares, mismas que se han
visto triplicadas en los Ultimos diez afhos
(CANACINTRA, 2014).

En el aflo 2014 existian 130 empresas
fabricantes de cualquier tipo de las catego-
rias de botanas mencionadas anteriormen-
te, establecidas y registradas en el Quinto
Directorio Nacional de Fabricantes de
Botanas, de las cuales se estima que:

6 % son empresas grandes
14 % son empresas medianas
20 % son empresas pequefas
60 % son micro empresas

Segin la CANACINTRA (2014), Ila
mitad de las empresas fabricantes se
encuentran localizadas en la ciudad de
México (20 %) y en los estados de Jalisco
(17 %) y Nuevo Ledén (15 %). La otra
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mitad se encuentran repartidas en el resto
del territorio nacional. Distribuidas por
zonas en orden de importancia:

e 30 % region Norte

e 15 %region Occidente

e 15 % Distrito Federal y zona
metropolitana

e 14 %region Noroeste

e 14 %region Centro

e 12 % region Sureste

El mercado actual es muy limitado en
cuanto a la variedad de tostadas, general-
mente es un alimento elaborado en su
mayoria de maiz, sin embargo existe dis-
ponibilidad de tostadas con otros ingre-
dientes y diferentes tipos de maices tales
como; tostadas con nopal, linaza, ajonjoli
y/o chipotle por mencionar algunas.

Concepto

En México, una tostada es el producto
elaborado a partir de tortilla o masa de
maiz que puede ser mezclada con otros
ingredientes opcionales y que es sometido
a un proceso de horneado, fritura, des-
hidratado o cualquier otro, hasta obtener
una consistencia rigida y crujiente (SS,
2003).

La presentacion final del producto son
tostadas color amarillo arena, mate vy
uniforme con un olor suave a tostado.
Textura rugosa, firme y arenosa, con
crocancia media, el sabor predominante es
a garbanzo.

Dicho producto es empaquetado en
bolsas de celofan transparente, cerrado
por una liga de goma con 20 tostadas por
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cada uno, lo cual equivale a un aproximado
de 180 g.

Este producto va dirigido a amas de
casa preocupadas por la correcta alimen-
tacion tanto propia como de su familia,
residentes en la zona metropolitana de
Guadalajara.

Desarrollo técnico del proceso

Para la elaboracién de las tostadas a
base de maiz y garbanzo se utilizara agua
potable en un 70,6 %, harina de maiz
nixtamalizado de marca comercial en un
16,17 % y harina de garbanzo, producida
por una empresa mexicana en un 13,23 %
mismas que se pueden conseguir facilmen-
te en la Zona Metropolitana de Guadalaja-
ra, ya que cuentan con diversos puntos de
venta, su costo es relativamente bajo, ade-
mas de llevar un registro adecuado para el
control de calidad en sus productos.

Durante el ciclo escolar 2014A — 2014B
se desarrolld6 una formulacion con 55 %
harina de maiz y 45 % harina de garbanzo,
con la cual se formaron tortillas de 15 cm
de diametro aproximadamente, las cuales
posteriormente fueron horneadas por 11
min a 180 °C, ademas se realiz6 el analisis
sensorial del producto por 100 jueces no
entrenados en base a una escala heddnica
de 5 puntos para determinar la aceptacion
general, asi como pruebas fisicoquimicas y
toxicologicas especificas del producto
segln normatividad consultada.

En la figura 1 se muestra el balance de
materia para la elaboracion de tostadas a
base de harina de maiz y garbanzo a nivel
industrial, mismo que incluye las opera-
ciones del proceso y las condiciones de
operacion de cada etapa.
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Recepcion de materia prima

198,125 kg/h
(16,17 %)

161,375 kglh
878 kg/h (70,6 %) (13,23 %)

Harina de maiz (nixtamalizado)

Agua Harina de garbanzo

—> | Hidrataci6n y mezclado de |<
1233,5 kg/h harinas (PCP) 500 rpm x 15 min
1233,5kg/h Moldeado 15cm @

Rendimiento: 1,37 %

Pérdida: 98,63 % 200 °C x 10 min

J

Deshidratacion — 98,63 % evaporacion
(PCP) (861,915 kg/h)

!

367,585 kg/h

Envasado y etiquetado

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso para elaborar tostadas de maiz y garbanzo

PCP=punto de control del proceso; @=diametro

Para comprender mejor el proceso de
produccion, se muestra en el cuadro 1 la
descripcion de cada una de las operaciones
del proceso para la elaboracion de tosta-
das de maiz y garbanzo, asi como las varia-
bles de operacion y control, junto con los
cambios fisicoquimicos y bioquimicos que
suceden en cada una de las etapas de
operacion.

Mercadotecnia
Como estrategias de comercializacion

se pretende generar la promocion del
producto por medio de redes sociales de

forma inicial, asi como establecer puntos
de venta especificos en supermercados y
tiendas de autoservicio, mismos donde se
obsequiaran muestras del producto para
su difusion de manera social y el conoci-
miento/valoracion del mismo, el disefio de
la etiqueta inicial y los sistemas publicita-
rios dentro de los sitios de venta iran
acompanados de informacion relevante de
las caracteristicas nutricionales del pro-
ducto y su aplicacion gastronémica, acom-
pafado de un breve recetario que fomente
el consumo habitual del alimento como
beneficio a la salud, la economia y la
cocina.
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Se evaluara el impacto que tenga la
presentacion, para redisefar la etiqueta

comercial y el envase, siempre y cuando el
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impacto sea significativo y el cliente haga
observaciones al respecto.

Cuadro 1. Descripcion de las operaciones del proceso
(identificacion de variables de operacion y de control del proceso)

Operacion del

Descripcion de las operaciones incluyendo
variables de operacion y de control del

Cambios fisicoquimicos y bioquimicos

roceso , .
P proceso (parametros representativos)
Se verifica que la materia prima cumpla con
Recepcion los parametros de calidad generales y el peso  N/A
exacto solicitado para produccion
Se genera una masa con las especificaciones . .
. . . . Hidratacion de los componentes
Hidratacion en cantidades establecidas (3 528 L de agua . :
. hidrosolubles de las harinas
por cada 1 470 g de harinas)
. . Mezcla cohesiva de los componentes
Se realiza por medio de una mezcladora de . .
Mezclado ) reoldgicos de las harinas con agua
ancla a 500 rpm durante 15 min .
hasta homogeneizar por completo
. . L Separacion fisica en circulos con
Se efectla por medio de una maquina o o
. , diametros y caracteristicas iguales de
Moldeado tortilladora con cortador en circulo para dar

Deshidratado

Envasado/
Etiquetado

forma a las tostadas (15 cm de diametro)

Se desarrolla por medio de hornos de
conveccion por calefaccion eléctrica
indirecta. A una temperatura de 200 °C
durante 10 min

Se ejecuta manualmente en mesas de acero
inoxidable y por personal capacitado. La
presentacion es de 180 g (20 tostadas) en
empaques de celofan transparente
esterilizado cerrado por una liga de gomay
etiqueta frontal /posterior (adhesiva)
conforme a las especificaciones de la NOM-
051-SCFI/SSA-2010 y la NOM-050-SCFI-
2004

la mezcla obtenida durante el
mezclado

Tratamiento térmico donde existe
pérdida de humedad y de peso,
oscurecimiento no enzimatico y
descomposicion de varios
componentes del producto

El producto final se puede quebrar o
contaminar por mal manejo de parte
del personal
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Conclusiones

1. Se logro establecer el estudio técnico
y las operaciones de proceso para la ela-
boracion de tostadas deshidratadas a base
de maiz y garbanzo, teniendo como pun-
tos de control del proceso, el mezclado de
las harinas y el deshidratado.

2. Las tostadas a base de maiz y gar-
banzo representan una alternativa de con-
sumo de leguminosas en el mercado y se
caracteriza por ser un producto nove-
doso, utilizando ingredientes naturales que
aportan nutrimentos importantes para el
consumidor.
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Famous quotes about science and technology

Science is the soul of the prosperity of nations Louis

and the life source of all progress

Pasteur
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Resumen

El objetivo de la investigacion fue desarrollar el estudio de factibilidad técnica para la
instalacion de una empresa dedicada a la produccion a pequena escala de galletas elaboradas
a base de pinole y leguminosas rellenas de chongos zamoranos. Las galletas son funcionales
ya que se combinan los aminodcidos del maiz con los de las leguminosas formando un
alimento altamente bioasimilable. En México se produce y se consume un alto porcentaje de
galletas al afo, siendo un nicho de mercado potencialmente rentable para la comercializa-
cion de galletas de pinole y leguminosas. En el presente articulo se describe el concepto, el
mercado de las galletas, el desarrollo de la produccion y la mercadotecnia aplicada para el
posicionamiento del producto. Se logr6é desarrollar y describir el proceso de produccion a
pequefia escala de las galletas asi como sus puntos de control de proceso (homogenizado,
amasado y horneado) para un mayor rendimiento de produccion.

Palabras Clave: galletas, funcionales, bioasimilables.

Introduccion galletas elaboradas a base de pinole y le-
guminosas rellenas de chongos zamora-
La finalidad de la elaboracion de las nos.

galletas es hacer un alimento funcional
que aporte mayor contenido nutricional
que una galleta convencional. La combina-
cion cereal-leguminosa hace que sean
mayormente asimilables los aminoacidos

Concepto

En la NOM-247-SSA1-2008 las galletas
son definidas como el producto resultante

(Comaiet al., 2007; Cristobal et al., 2002). de una mezcla de harina de. diversos
cereales, grasas y agua, con o sin relleno,

En la primera etapa del proyecto se hizo sometidas a un amasado y una fermenta-
un estudio descriptivo y la interpretacion cion, se moldean y posteriormente se les

de pardmetros fisicoquimicos, microbiol6- da un tratamiento térmico, generando un

gicos y toxicoldgicos del pinole con base aI_imento caractferizado por su bajo conte-
en la normatividad. En la segunda etapa se nido en agua, rico en carbohidratos, pro-
disefi6 la produccién y se efectuaron los tefnas y grasas (SS, 2009).

analisis de laboratorio, de las galletas. ) )
Las galletas de pinole y leguminosas son

El objetivo de la investigacién fue desa- el alimento resultante de la mezcla de las
rrollar un estudio de factibilidad técnica harinas tostadas de maiz morado, garban-
zo o lenteja e ingredientes basicos como

para la instalacion de una empresa dedica- : ) '
mantequilla, huevo y azlcar. Tienen forma

da a la produccion a pequena escala de las
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circular, color café claro, peso de 13 gy
relleno de chongos zamoranos. Su aporte
calérico es de 34,84 kcal/13 g, su
contenido de proteinas esde 1,5 g/ 13 g.

Las ventajas competitivas que ayudaran
al posicionamiento de las galletas de pinole
y leguminosas en el mercado son: la com-
binacion cereal-leguminosa, el uso de dul-
ces tipicos mexicanos (pinole y chongos
zamoranos) y el empleo de maiz morado
que es rico en fitoquimicos (Guillen et al.,
2014).

Mercado del producto

La industria de la panificacion en
México se compone por subsectores como
produccion de galletas, pastas, panaderia
tradicional e industrial y tortillas principal-
mente (INEGI, 2016). El segmento del
mercado mexicano de galleta tiene una
produccion aproximada de 4 800
toneladas anuales (EA, 2016).

Los clientes potenciales seran mujeres y
hombres de edades entre 10 y 60 anos, de
estatus econdémico bajo y medio que
habiten en el estado de Jalisco.

El producto se distribuira en paquetes
de 6 galletas tipo sandwich en presenta-
ciones de 78 g, seran tres galletas de
pinole-lenteja y tres galletas de pinole-
garbanzo; contenidas en charolas y bolsas
oxodegradables: “D2W”, evitando asi la
alteracion de sus caracteristicas fisicas,
quimicas, sensoriales y microbioldgicas.

Desarrollo Técnico del Proceso

Las galletas se elaboraran con pinole
hecho a partir de maiz morado (Zea mays
L.), harinas tostadas de garbanzo y/o
lenteja, se hornearan y consecutivamente
se rellenaran de un dulce de leche tipico de
la ciudad de Zamora, Michoacan conocido
como “chongos zamoranos”.

La produccion de galletas (figura 1)
inicia con la recepcion y almacenamiento
de las materias primas.

Posteriormente se hace el pesaje de los
ingredientes, siguiéndo la homogenizacion
del azlcar y la mantequilla (lo cual se
aprecia por el aumento de volumen), una
vez terminada esta etapa del proceso se
agregara huevo pasteurizado, mezclan-
dose con un batidor globo a una velocidad
de 600 rpm por 5 min, hasta logar disper-
sar e incorporar homogéneamente todos
los ingredientes. La masa final debe alcan-
zar una temperatura de 30 °C. Esta etapa
es un punto de control del proceso (PCP)
(Calaveras, 2004; Cauvain y Young, 2006;
Otalvares, 2010).

El amasado se llevara a cabo en la
misma batidora, consecutivamente al
mezclado. Se usara como amasador el
accesorio en “gancho” a 450 rpm por 10
min. La temperatura 6ptima de amasado
es de 22 °C (PCP) (Calaveras, 2004;
Cauvain y Young, 2006; Marsh, 2007).

El laminado y el cortado se realizaran
conforme al procedimiento siguiente: La
masa pasara a través de una laminadora
que consta de rodillos de acero inoxidable
con superficies antiadherentes que aplana-
ran hasta obtener l[aminas de 1 cm de alto
y 1 m de largo, simultaneamente cortaran
circulos de 3 cm de diametro y 1 cm de
alto, que posteriormente se hornearan.

La masa laminada y cortada restante se
recogera e incorporara nuevamente a la
laminadora hasta que ya no se puedan
generar mas galletas, lo cual disminuira las
mermas de produccion.

Los circulos se depositaran en charolas
de acero inoxidable que se introduciran en
el horno industrial. El horneado sera a una
temperatura de 180 °C por 15 min (PCP)
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(Cauvain y Young, 2006). Las charolas se
sacaran del horno depositandose en
mesetas de acero inoxidable hasta que las
galletas se enfrien totalmente.

La elaboracion de la pasta de chongos
zamoranos se realizara en un procesador
industrial, al cual se agregaran los chongos
zamoranos y se moleran por 2 min a una
velocidad de 160 rpm, posteriormente se
agregara goma xantana y se homogenei-
zara por 1 min a 160 rpm.

Estudios técnicos

Cada galleta se rellenara con un 1 g de
chongos zamoranos emitido por un
dosificador que rellenara 250 galletas por
hora. La pasta obtenida de los chongos
zamoranos estard a una temperatura de
4 °C.

El envasado y etiquetado se efectuaran
con una empacadora industrial que simul-
taneamente etiquetara el producto. Se
envasaran 6 galletas por paquete y se
empacaran 350 galletas por hora.

Recepcion de materias primas

v

Almacenamiento en seco
I

v

Almacenamiento en frio

Pesado de ingredientes

V: i >
. fg%ﬂm Homogeneizado > Mezclado
; V:350
Amasado (PCP) 10 mrip:]m
> Pesado de ingredientes v
Laminado y cortado
LJ v
i T:180°C
Mclllenda Horneado (PCP) t 15 min
v
Mezclado Enfriado
v v
Pasta de chongos zamoranos > Rellenado
v

Envasado y etiquetado

Figura 1. Diagrama de flujo de las operaciones del proceso
V= velocidad; t = tiempo; PCP=Punto de Control del Proceso; T= temperatura

Mercadotecnia

Para lograr introducir y posicionar en el
mercado las galletas de pinole y legumino-
sas rellenas de chongos zamoranos se
usara el siguiente plan de marketing:

- Megatendencias: galletas mas nutriti-
vas que las ya existentes en el merca-
do. Versatilidad en el consumo de le-
guminosas.
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- Ventajas competitivas: combinacion
cereal-leguminosa y el uso de dulces
mexicanos, hace que el producto
adquiera un valor agregado compara-
do con los productos en venta.

- Publicidad: crear comerciales electro-
nicos, participacion en ferias o expo-
siciones, elaborar carteles, folletos,
volantes. Anuncios en redes sociales
publicitando beneficios y promocio-
nes.

- Promociones: ofrecer cupones o vales
de descuentos, ofertas 2X1, ganar
productos con premio descrito en la
etiqueta, descuento por temporadas.

Conclusiones

1. Se logro realizar un estudio de factibili-
dad técnica de produccion a pequena
escala de galletas elaboradas a base de
pinole y leguminosas rellenas de chongos
zamoranos, cuyos puntos de control del
proceso fueron homogenizado, amasado y
horneado.

2. La produccion de galletas de pinole y
leguminosas es viable debido al uso de
técnicas y descripcion de operaciones
unitarias conocidas, descritas en la litera-
tura.

3. La disponibilidad de materias primas
permite prever la produccion continua.

Bibliografia
Calaveras, J. (2004). Nuevo tratado de panificacién

y bolleria. (2 ed.). Madrid, Espafa: Mundi-
prensa. pp. 212-276.

Cauvain, S. y Young, L. (2006). Productos de
panaderia. Ciencias, tecnologia y prdctica.
Zaragoza, Espafa: ACRIBIA, S.A. pp. 129-159.

Comai, S., Bertazzo. A., Bailoni, L., Zancato, M.,
Costa, C.V.L. y Allegri, G. (2007). Non-protein
(free and protein-bound) tryptophan content
in cereal and legume seed flours. International
Congress Series, 1304 (2007), 227-232.

Cristobal, )., Flores, F. R., Martinez, B.F., Salinas, M.
Y. y Rios, E. (2002). Caracterizacion de harinas
comerciales de maiz. Agrociencia, 26(5), 557-
567.

E.A. Enfasis Alimentacion. (2016). La industria de
alimentos en Meéxico. Recuperado el 27 de
mayo de 2016. Disponible en http://www.alim
entacion.enfasis.com/articulos/63590-la-indus
t ria-alimentos-mexico.

Guillen, S. J., Mori, A. S. y Paucar, M. L. M. (2014).
Caracteristicas y propiedades funcionales del
maiz  morado (Zea mays L.) var.
Subnigroviolaceo. Scientia Agropecuaria, 5
(2014), 211 -217.

INEGI. Instituto Nacional de Estadistica vy
Geografia. (2016). Banco de Informacion
Econdmica. Recuperado el 06 de junio de 2016.
Disponible en http://www.inegi.org.mx/siste
mas/ bie/.

Marsh, D. (2007). Amasado y procesado de la
masa. En: Cauvain, S., y Young, L. Fabricacién
del pan. (1 ed., pp. 173). Zaragoza, Espafa:
ACRIBIA, S.A.

Otalvares, C. (2010). Cremar en pasteleria.
Recuperado el 27 de mayo de 2016. Disponible
en https://arumipasteleria.wordpress.com/20
10/ 12/08/cremar-en-pasteleria/.

SS. Secretaria de Salud, 2009. Norma Oficial
Mexicana NOM-247-SSA1-2008. Bienes y
servicios. Cereales y sus productos. Harinas de
cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base
de cereales, de semillas comestibles, harinas,
sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos
de panificacion. Disposicion y especificaciones
sanitarias y nutrimentales. Diario Oficial de la
Federacion. México, D.F. 27 de julio de 2009.
p. 4,9-10, 36-40.

42 | Alimentaciony Ciencia de los Alimentos. Afio 8, N° [4/15, enero-diciembre 2016



Planes de negocios
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Resumen

El presente documento para la creacion de una empresa productora de bebidas de arandano
con té verde, reducidas en azucar, se compone de cuatro aspectos, los cuales son:
mercadotecnia, para conocer el mercado potencial para el producto y las estrategias de
comercializacion; finanzas, para conocer qué tan rentable es la idea de negocio; operaciones,
para conocer la disponibilidad de proveedores y los procesos de produccion para el
desarrollo del producto; y administrativo, para identificar la organizacion que tendra la
empresa, asi como los recursos requeridos. A su vez consta de tres estudios, econémico,
legal y social, los cuales son indispensables para la creacion de la empresa. El producto inicial
sera de arandano y té verde, el cual es una bebida refrescante, con bajo contenido de azlcar
y con potencial antioxidante proveniente de las materias primas. Dirigido principalmente a
consumidores interesados en llevar un estilo de vida saludable, relacionado a una dieta que

incluya alimentos nutritivos, naturales y funcionales.

Palabras clave: plan de negocios, bebida de arandano, té verde.

Introduccion

Hoy en dia el ritmo de vida de la pobla-
cion y la contaminacion ambiental, acele-
ran la oxidacion de las células, provocando
padecimientos a la salud. El consumo exce-
sivo de bebidas con azlcares, especial-
mente sacarosa, promueven un inapropia-
do balance calérico, provocando sobrepe-
so y obesidad (Thomas y Glade, 2010).

En los Ultimos afos, la evolucion del
mercado de bebidas en el pais hacia el
segmento de productos saludables y con
menos contenido de azlcar representa
una oportunidad de crecimiento para las
empresas de este sector (Industria
Alimenticia, 2013).

Es por lo anterior que surge la idea de
crear una empresa productora de bebidas
naturales que brinden a la sociedad bienes-
tar y aporten a su dieta antioxidantes me-

diante el consumo de productos naturales
funcionales que prevengan enfermedades
y eviten la oxidacion de las células y que
ademas, sean reducidos en calorias
(Thomas y Glade, 2010).

Los antioxidantes son moléculas capa-
ces de retrasar o prevenir la oxidacion de
las células, actuando como donadores de
electrones (Gonzalez, 2007).

Los arandanos contienen por término
medio un 11,4 % de hidratos de carbono,
la mayor parte de ellos fructosa y otros
azlcares, muy pocas grasas y proteinas.
Entre los minerales destaca el potasio, y
entre las vitaminas la A. Sin embargo, sus
propiedades medicinales se deben a otros
componentes no nutritivos, como los
acidos organicos, los taninos, la mirtilina
(glucésido colorante) y las antocianinas
(mejoran el funcionamiento de la retina, y
con ello la agudeza visual), que en conjun-
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to le confieren una accion antiséptica, y
astringente, también desempefa un papel
importante en el mantenimiento de la
salud cardiovascular ya que sus compues-
tos inhiben la oxidacioén del colesterol de
alta densidad (HDL), asi mismo, el
consumo de jugo de arandanos disminuye
la fijacion de Escherichia coli a las paredes
de las wvias urinarias (Moller, 2006;
Pamplona, 2007).

Es una fruta muy apreciada por los
paises del hemisferio norte, principalmen-
te EE.UU. y algunos paises de Europa.
Estados Unidos es el principal productor,
consumidor, exportador e importador del
mundo (Moreno, 2010).

El té verde es una bebida no fermenta-
da y su consumo es habitual en los paises
asiaticos. Se produce a partir de las hojas
frescas de la planta Camelia sinensis, la
cual se compone de: agua, proteinas,
hidratos de carbono, minerales, vitaminas
y polifenoles del tipo flavonoides. Los
principales flavonoides en el té verde son
las catequinas, las cuales constituyen cerca
de un tercio de su peso seco total. La
catequina mas abundante es la galato de
epigalocatequina (> 50%). En los ultimos
afnos ha crecido el interés por sus catequi-
nas y su papel en la disminucion de los
factores de riesgo de enfermedades car-
diovasculares (Hernandez et al., 2004).

Tiene ademas propiedades termogéni-
cas y promueve la oxidacion de las grasas,
esto debido a su contenido de cafeina
(Dulloo et al., 1999).

Plan de Mercadotecnia

Existe gran diversidad de compafias
que representan la competencia directa,
ya que poseen algunos productos y precios
similares al producto que producira nues-
tra empresa, los cuales se comercializan en

grandes cadenas de autoservicio y tiendas
de conveniencia.

El mercado meta se pretende sean
mujeres profesionistas y amas de casa de
20-45 anos de edad, inicialmente habitan-
tes del area conurbada de Guadalajara, con
un nivel socioeconoémico medio-alto, que
desean disfrutar de una bebida saludable,
con potencial antioxidante, proveniente
del té verde y del arandano.

Las promociones a utilizar seran; la
entrega de volantes con la informacion
mas importante del producto; las degusta-
ciones en stands ubicados en tiendas de
conveniencia y en negocios locales; pro-
mocion del producto “de boca en boca”;
asi como crear alianzas con empresas ya
existentes para ofrecer nuestro producto
en la compra del suyo, la creacion de una
pagina web y la utilizacion de redes socia-
les.

La estrategia principal de mercadotec-
nia sera aprovechar las fortalezas de la
empresa, enfocandonos inicialmente en
una linea de productos para darnos a
conocer dentro del mercado, asi como
identificar las principales debilidades de
nuestra competencia.

Plan de Finanzas

Es una empresa de reciente inicio, en
cuanto a recursos economicos se refiere,
es propicia la solicitud de créditos exter-
nos para solventar y arrancar con la aper-
tura de la planta.

Los recursos financieros (cuadro 1)
para dar inicio a la empresa seran obteni-
dos mediante un crédito pyme bancario,
asi como aportaciones individuales de los
socios.
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Cuadro 1. Datos financieros basicos de la
empresa “Bebidas Conga de México”

Aspecto Monto ($)
Inversion inicial 413 423
Costos fijos 114 890
Costos variables 69 007,25
Punto de equilibrio 263 700,71

El costo por unidad sera de $ 9,60, con
un margen de ganancia del 30 % dando un
precio al publico de $ 13,00 por unidad de
250 mL. El punto de equilibrio se alcanza-
ra cuando se logre la venta de $ 263
700,71.

Planes de negocios

Plan de Operaciones

La linea de produccion de la empresa
estara ubicada en el Distrito 01 “Zapopan
Centro Urbano”, en un parque industrial,
que se localiza en la calle Eugenio Cuzin
900, C.P. 45150, Zapopan, Jalisco, México,
en un terreno de 330 m? aproximadamen-
te, en la figura 1 se muestra la distribucion
general de la empresa, la cual produciria
20 284,67 unidades de producto al mes y
su produccion sera lineal.

Figura 1. Distribucion general de planta de produccion de la empresa “Bebidas Conga de México’

1 Ingreso

2 Recepcion

3 Sala de espera
4 Lockers

5 Banos

6 Administracion

Se pretende ingresar al mercado con un
precio accesible, teniendo como base el de
la competencia, ofreciendo un producto

J

7 Comedor

8 Gerencia

9 Produccion

10 Almacén de materia prima

11 Almacén de producto terminado

de calidad, asi como una presentacion
ergonomica y agradable al publico.
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La empresa sera la fabricante del pro-
ducto, solo se contratara un proveedor
externo para la elaboracion del envase y la
impresion de la etiqueta, asi como para la
pasteurizacion a altas presiones. Se busca-
ra la integracion vertical, aprovechando las
caracteristicas del producto, generando
mayor valor agregado partiendo del sector
primario, hasta el consumidor final.

El predio del proyecto cuenta con una
via de acceso regional (anillo periférico
Manuel Gémez Morin), una via principal
(carretera nueva a Tesistan) y una vialidad
primaria (Luis Enrique Williams), lo cual
facilita la llegada de proveedores y el envio
del producto terminado, a las distintas
zonas de comercializacion.

Se llevara un control de inventarios con
bitacoras, mediante un sistema PEPS
(Primeras Entradas-Primeras Salidas), para
mantener el control de materia prima,
ayudando asi a disminuir gastos al reducir
mermas y cooperar a conservar la calidad,
de los productos utilizados.

Plan Administrativo

Para la creacion de la empresa se re-
quieren recursos materiales, técnicos y
humanos.

Dentro de los recursos materiales se
consideran: tanques, mangueras, tuberias,
maquina llenadora-selladora, pasteuriza-
dor, equipo para purificacion del agua y
homogeneizador. La materia prima y ma-
teriales de envasado necesarios seran:
concentrado de arandano, té verde en
polvo, agua, edulcorante, etiquetas y bol-
sas trilaminadas con tapon plastico.

Dentro de los recursos técnicos se re-
quieren analisis de laboratorio del produc-
to, los cuales seran realizados en un labo-
ratorio externo, asi como la contratacion

de una empresa para realizar el control de
plagas. Sera necesaria la utilizacion de
computadora con acceso a internet, soft-
ware para control de inventarios y la admi-
nistracion financiera.

Para los recursos humanos se contrata-
ra un gerente general, un encargado de
recursos humanos, un mercadoélogo, un
contador y un ingeniero industrial, asi
como dos personas para el area de pro-
duccion y uno para la limpieza, asi como la
contratacion de un laboratorio externo
para los analisis requeridos. El organigrama
de los departamentos se muestra en la
figura 2.

=1 Recursos humanos

=1 Mercadotecnia

Gerente | L
general

Produccion

- Finanzas

Control de calidad

Figura 2. Organigrama de la empresa
“Bebidas Conga de México”

Estudio Legal

Para la formacion de la empresa es ne-
cesario cumplir con los siguientes tramites:

-Licencia municipal
-Crédito bancario
-Inscripcion SHCP
-Licencia sanitaria
-Acta constitutiva
-Licencia de anuncio
-Alta patronal del IMSS
-Alta en INFONAVIT
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Estudio Economico

De acuerdo a la clasificacion del Sistema
de Informacion Empresarial Mexicano, la
industria se localiza como a continuacion
se desglosa:

Sector: 312. Industria manufacturera
Subsector: 3121. Industria de las bebidas y
el tabaco

Rama: 31211. Industria de las bebidas
Clase: 312111. Elaboracion de refrescos y
otras bebidas no alcohdlicas (SIEM, 2015).

El mercado de los alimentos funcionales
ha ganado espacio y prevé un crecimiento
importante en los proximos afos. De
acuerdo a la informacion de los censos eco-
némicos (INEGI, 2015), la tendencia para
la produccion de bebidas ha sido ascenden-
te con una ciclicidad entre cada fin de ano,
asi como la tendencia de venta en bebidas
no alcoholicas, lo cual puede relacionarse
con la variedad de bebidas que actualmen-
te existen, esto puede ayudar a la empresa
a consolidarse dentro del mercado ya exis-
tente y asegurar ventas durante todo el
ano.

Estudio Social

Al realizar el analisis de los factores am-
bientales afectados durante el procesa-
miento del producto, se detecté que el
agua es el principal recurso que se ve
afectado. El agua que sera utilizada para el
lavado de equipo e instalaciones y la gene-
rada durante la pasteurizacion en frio.

También se ve afectado el aire, por la
generacion de gases a la atmosfera y por
los vehiculos utilizados para el transporte,
asi como la generacion de residuos solidos
inorganicos como los envases y etiquetas
defectuosas.

Las medidas precautorias y compensato-
rias seran las siguientes:

Planes de negocios

De acuerdo a la normatividad vigente se
reutilizaran las “aguas blancas”; aquellas
que no estén en contacto con el alimento,
utilizandolas para cualquier otra necesidad
de la empresa, como en el riego de los
alrededores de las instalaciones, en sanita-
rios, etc. Dar tratamiento a las aguas
procedentes del lavado y desinfeccion de
equipo e instalaciones, utilizando un méto-
do de separacion de particulas, reutilizan-
dolas también para cualquier otro fin que
no tenga contacto con el alimento, como
se menciono anteriormente.

Para la reduccion de gases emitidos a la
atmosfera, se haran revisiones constantes
de los vehiculos, asi como la utilizacion de
vehiculos eléctricos para entregas a dis-
tancias cortas, de igual forma como medi-
da compensatoria se realizaran campafas
para promover el uso de la bicicleta.

En el impacto al suelo debido a los en-
vases y desechos inorganicos que la em-
presa generara, se utilizaran envases reci-
clables y se hardn campafas de reforesta-
ciony limpieza de areas verdes.

Asi mismo, para contribuir con la socie-
dad se asociara con proyectos urbanos que
apoyen a los nifos de la calle, distribuyen-
do alimentos y realizando acopios de ropa
y juguetes, de igual forma se realizard una
contribucion monetaria anual a una
Asociacion Civil que ayuda a los nifios con
cancer y se contribuira a promover la
donacion de sangre para esta institucion.

Conclusiones

1. Se considera fundamental la evaluacion
de la viabilidad del proyecto, en cuanto a
los costos de produccion, la recuperacion
de la inversion a corto, mediano o largo
plazo, asi como también detectar oportu-
nidades para lograr el posicionamiento de
la empresa a nivel nacional.
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2. Sera una micro-empresa de reciente
apertura, por lo que el equipo de trabajo
sera pequefo, el cual se espera ampliar
durante los siguientes 5 afios posteriores
al arranque de la empresa, de acuerdo a las
necesidades de la misma.

3. La creacion de la empresa es tecnolo-
gicamente posible y econdémicamente
viable, dentro del mercado ya existente de
las bebidas funcionales.
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Famous quotes about science and technology

—

The most exciting phrase to hear in

science, announcing new discoveries,
it is not Eureka! if not: it’s strange...

—

,— Issac Asimov
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EVALUACION DE HABITOS NUTRICIONALES Y DE CONSUMO
EN ESTUDIANTES DE CUCSUR, 2015
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Resumen

Los habitos de vida y de consumo que desarrollan los jovenes a corta edad, generalmente
son los que los acompanaran durante su vida adulta. Por ello es importante describir los
patrones de consumo y establecer estrategias de mejora para que la calidad de vida de los
adultos del futuro sea Optima. Este trabajo evalud los habitos de consumo alimentario de una
muestra representativa de 262 estudiantes del CUCSUR en el aho 2015. La entrevista
recolectd datos personales y un cuestionario de frecuencia de consumo. En este, se cuestio-
no sobre los sitios donde se compran alimentos que se consumen en horas de clase, la
frecuencia de consumo de bebidas alcohodlicas y de productos industrializados como el
refresco; ademas, la cantidad de frutas y verduras consumidas por dia. Los resultados arrojan
que los encuestados en su mayoria consumen 500 mL de refresco al dia. La mayoria no
cumple con el precepto establecido por la OMS de consumir 5 porciones de fruta o verdura
por dia. Y prefieren consumir alimentos en establecimientos ambulantes cercanos a la
Universidad; sin embargo, prefieren la comida casera en comparacion con la comida rapida.

Palabras clave: estudiantes, habitos, alimentacion.

Introduccion

La adquisicion de buenos habitos ocurre
en la infancia y continda en la vida
universitaria (Troncoso y Amaya, 2009).
Segun el censo poblacional realizado en el
ano 2010 por el Instituto Nacional de
Estadistica Geografia e Informatica
(INEGI), en México viven 36,2 millones de
jovenes. Este grupo poblacional oscila
entre los 12 y los 29 afios de edad (INEG],
s.f.). Estos jovenes se convertiran en los
adultos mayores del futuro y en la pira-
mide poblacional predominara este grupo
etario al menos dentro de treinta anos.

La alimentacion es uno de los factores
que mas importancia tiene en la salud de
los individuos, pues ejerce un papel
fundamental en el desarrollo fisico y el
rendimiento intelectual (Oliveras y Nieto,
2006).

De acuerdo con la Organizacion Mun-
dial de la Salud (OMS), al igual que en
cualquier etapa de la vida, la alimentacion
sana en la juventud debe cumplir las
caracteristicas propias de una dieta co-
rrecta, o sea debe ser completa, equilibra-
da, suficiente, variada e inocua. Para
lograrlo, en cada tiempo de comida deben
incluirse alimentos de todos los grupos
(Casanueva, 2008). Ademas los alimentos
deben ser inocuos para que no represen-
ten riesgos para la salud del consumidor
(Cérdova, 2008).

Esther Casanueva en 2008, emite algu-
nas recomendaciones para modificar esti-
los de vida y formas de alimentacion, para
asi lograr una buena salud y alcanzar una
vejez en Optimas condiciones. Algunas de
ellas son: consumir una amplia variedad de
alimentos y combinar todos los grupos,
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para asi garantizar la ingestion de nutri-
mentos necesarios. Aumentar el consumo
de verduras y frutas frescas, consumir 5
porciones por dia. Limitar el consumo de
bebidas alcohdlicas. Y por ultimo restringir
el consumo de sal, azlcares y productos
industrializados como los refrescos.

Los habitos saludables son aquellos
comportamientos organizados y relativa-
mente estables, es decir, que no son
conductas aisladas (Pujadas, 2010). Si no
se tienen, provocan una serie de conse-
cuencias que perjudican el estado de salud
de las personas y finalmente influyen en su
calidad de vida (Espinoza y Rodriguez,
2011).

El tener un estilo de vida saludable, se
relaciona de forma directa con la preven-
cion de enfermedades cronicas (Vargas,
2010).

Conocer la situacion nutricional y los
habitos alimentarios, de los distintos gru-
pos poblacionales es fundamental para
poder realizar intervenciones adecuadas
en materia de salud publica, y tomar
acciones que vayan desde la educacion
nutricional hasta medidas de intervencion
politico-alimentaria (Montero, 2006).

El presente trabajo pretende valorar los
habitos nutricionales y de consumo que
tienen los estudiantes del Centro Univer-
sitario de la Costa Sur (CUCSUR), identifi-
car los sitios de compra para conocer los
tipos de alimentos que prefieren ingerir los
estudiantes, si son procesados o naturales
y si esto representa un riesgo para su
salud. Con lo que en un futuro podra gene-
rarse informacion para establecer estrate-
gias que mejoren el estado nutricional y de
salud de la comunidad universitaria.

Material y métodos

Entre el total de estudiantes matricula-
dos en el Centro Universitario para el ciclo
de otofno de 2015, se realizd6 un muestreo
aleatorio simple en cada carrera, lo que
permitio obtener la muestra representati-
va.

Se incluyeron las 14 carreras que per-
tenecen al Centro Universitario de la Costa
Sur (CUCSUR). A través de la ayuda de la
funcion de aleatorizacion de un programa
de computo, se sortearon las 344 mues-
tras para determinar la posicion del indivi-
duo a encuestar, no importando la carrera
a la que este perteneciera; se considerd
como una sola poblacion al total de estu-
diantes matriculados en ese ciclo escolar.

Tamano de la poblacion 3 256, hetero-
geneidad 50 %, margen de error 5 %, nivel
de confianza 95 %. El tamano de muestra
se calculd con la siguiente formula:

B N+z2+pxq
n_dz*(N—1)+z§ xp*q

Donde:

N= tamafo de la poblacion

Z= nivel de confianza

p= probabilidad de éxito o proporcion
esperada

g= probabilidad de fracaso

d= precision (error maximo admisible en
términos de proporcion)

El trabajo se realizd con un universo de
344 participantes de ambos sexos, 174
mujeres y 170 hombres. Entre 18 y 45
anos de edad, que fueron clasificados en
tres grupos de edad: de 18 a 20; de 21 a
25 y de 26 o mas. Los sujetos fueron
informados de las caracteristicas de la
investigacion y participaron de forma
voluntaria.
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La encuesta recolecté informacion de
datos basicos, como sexo, edad, carrera y
semestre. Ademas se aplicé un cuestiona-
rio de frecuencia de consumo en el cual se
cuestiond acerca de patrones de la ingesta
de productos saludables como frutas, ver-
duras, lacteos, pescados o alimentos consi-
derados poco saludables, como los pro-
ductos industrializados: refrescos y bebi-
das alcoholicas. Ademas, se cuestiond so-
bre los lugares de compra y consumo de
alimentos ya preparados; si se come en
casa o si se compra en establecimientos
fijos o ambulantes; esto con el fin de de-
terminar si el consumo de alimentos se
hace en sitios con adecuada higiene.

Ademas de observar si el tipo de ali-
mentos que consumen cumplen con los
estandares de la OMS o representa un
riesgo para la salud de los jovenes consu-
midores. Los datos obtenidos fueron anali-
zados mediante estadistica descriptiva,
para obtener frecuencias y porcentajes de
ocurrencia para cada una de las preguntas.

Resultados

Los resultados muestran que el 79 %
consume bebidas alcohdlicas una o menos
de una vez por semana, el 17 % de 2 a 4
veces por semana y el 4 % mas de 4 veces
por semana (figura 1).

100%
80%
60%
40%
20%

0% 1

1 o menos 2a4 mas de 4

Figura 1. Frecuencia de consumo de bebidas
alcohdlicas por semana
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La mayoria de los encuestados, el 72 %,
compra sus alimentos en establecimientos
cercanos a la universidad (figura 2).
Unicamente un 12 % acostumbra traer
alimentos de casa (lonche), y el 16 %
compra en la cafeteria de la Universidad.

80%

60%

40%
20%

o | N m

Traen comida Loncherias Compran en
de casa fuera de la la
(lonche)  Universidad Universidad

Figura 2. Sitios de compra de alimentos
por los estudiantes de CUCSUR

Con respecto a la preferencia que tie-
nen los estudiantes a los tipos de alimen-
tos. Las respuestas fueron clasificadas en 3
grandes grupos, el primero engloba la co-
mida rapida (como hot-dog, pizza, ham-
burguesas). El sequndo, la comida casera
(por ejemplo, arroz con guisado) y el ter-
cer grupo se refiere a alimentos frescos
ricos en fibra (por ejemplo, ensaladas de
frutas o verduras).

Los estudiantes prefieren consumir la
comida casera en un 66 % y la comida
rapida en un 16 %, casi equivalente al de la
comida fresca y abundante en fibra que
obtuvo un 18% como se muestra en la
figura 3.
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Figura 3. Preferencia de consumo de alimentos por
los estudiantes de CUCSUR

En lo que se refiere a productos indus-
trializados, las respuestas manifestaron
que la mayoria de los estudiantes en-
cuestados consumen como minimo 500
mL de refresco por dia, con un 51 %; “No
consumo” fue elegida por un 33 % de los
encuestados, mientras que los estudiantes
que consumen menos de 500 mL de
refresco por dia fue de un 16 % (figura 4).

60%
50%
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30%
20%
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0% T T
No consumo Menos de Mas de
500ml 500ml

Figura 4. Consumo de refresco por dia

En lo que se refiere a consumo de ali-
mentos frescos, en concreto verduras y
frutas, La respuesta mas frecuente fue la
de dos a cuatro porciones por dia con un
54 %; mientras que el 34 % de encuesta-
dos solo consume 1 o menos porciones de
fruta o verdura por dia y solo un 12 %
consume 4 o mas porciones de fruta y
verdura por dia (figura 5).

60%
40%
20% .
0% . — .
1 o0 menos 2a4 mas de 4
porciones porciones

Figura 5. Consumo de verduras/frutas por dia

Discusion

Los estudiantes encuestados manifesta-
ron que prefieren comprar sus alimentos
en sitios cercanos a la Universidad, por
ejemplo loncherias y taquerias. El sitio
donde menos compran alimentos es la ca-
feteria que se ubica dentro de la institu-
cion.

En la Universidad se dispone de una
cafeteria en concesion con horario de 7:00
am a 6:00 pm, con venta de alimentos
variados que van desde guisados con
guarnicion, snacks (productos de rapida
elaboracion principalmente en la plancha,
venta de refrescos y galletas), comida
rapida, ensaladas, y otros productos indus-
trializados.

Es un establecimiento fijo con mejores
condiciones de higiene en comparacion
con los establecimientos ubicados en los
alrededores del Centro Universitario, los
cuales en su mayoria son ambulantes. Esto
representa un riesgo importante, al obser-
varse que los estudiantes prefieren consu-
mir en estos sitios sin tomar en cuenta las
condiciones de higiene.

En Valparaiso, Chile, se realizdé una in-
vestigacion donde se evaluo la calidad de
los servicios alimentarios en la Universi-
dad; los resultados arrojaron que los estu-
diantes tienen una mala percepcion de la
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calidad del servicio de alimentacion vy
aunque sefalan que existe una amplia
oferta de alimentos saludables y no saluda-
bles, tienden a elegir alimentos ricos en
carbohidratos y lipidos (Montero, 2006).

Lo que hace pensar que pudiera ocurrir
lo mismo con los estudiantes de este estu-
dio, que es la percepcion negativa de la
calidad, lo que hace que decidan comprar
fuera de la Universidad.

En el cuestionamiento acerca del tipo
de comida que prefieren consumir, la op-
cion mas frecuente fue la de comida case-
ra, es decir, un guisado con guarnicion.
Esta opcion si es vendida dentro de la
institucion, sin embargo, no es comprada
en este sitio. Los alimentos frescos y ricos
en fibra como ensaladas de frutas y verdu-
ras, tuvieron casi el mismo porcentaje que
la comida rapida.

Es interesante que la comida rapida no
haya sido la opcion mas recurrente. Esto
puede dar ventaja en la elaboracion de
estrategias de mejora de habitos de ali-
mentacion, ya que en los guisados pueden
incluirse verduras y las frutas pueden ser
incluidas en aguas frescas, lo que ayudaria
a disminuir el consumo de refrescos, que
fue también muy alto.

En lo que se refiere al consumo de pro-
ductos industrializados, el refresco se con-
sume mas que el alcohol, ya que la mayoria
de los estudiantes manifestaron consumir
bebidas alcohdlicas solo una vez por sema-
na, sin embargo, el refresco la mayoria lo
consume todos los dias, aproximadamente
500 mL.

Al comparar la cantidad de hombres y
mujeres que fueron encuestados, se en-
cuentra casi la misma cantidad, por lo que
el sexo no es una variable importante en
este cuestionamiento, ya que se esperaria

Proyecto de investigacién

que los varones prefirieran el consumo de
bebidas alcohodlicas en comparacion con
las mujeres, y las mujeres prefirieran con-
sumir menos refrescos para evitar el au-
mento de peso.

La OMS, recomienda para lograr una
alimentacion saludable, consumir por lo
menos cinco porciones de verduras y fru-
tas por dia. En el caso de los encuestados,
el 34 %, manifiesta consumir solamente 1
o menos de una porcion al dia. Lo cual es
una situacion preocupante, si se toma en
cuenta que el 54 % consume de 2 a 4
porciones por dia; si se suman ambos
porcentajes, solamente el 12 % de los
universitarios participantes en el estudio
cumple con el precepto de la OMS.

Si se considera que las frutas y verduras
son el principal aporte de vitaminas, mine-
rales, agua y fibra en la dieta (Astiasaran,
2008), al existir un bajo consumo de las
mismas, los sujetos se arriesgan a padecer
deficiencias vitaminicas y problemas como
estrefimiento o falta de energia, entre
otros.

En Chile se realizé un estudio con uni-
versitarios donde valoraron sus percepcio-
nes y conductas alimentarias. Entre los
resultados obtenidos se destaca la presen-
cia de habitos alimentarios irregulares. En
los estudiantes existia un consenso en
identificar que la forma en que se alimen-
tan no es la mas adecuada, situacion que
se debia especialmente a la limitada dispo-
nibilidad de tiempo que la vida universita-
ria conlleva (Troncoso y Amaya, 2009).

Por lo que es posible deducir que suce-
de en otras universidades la misma situa-
cion y ellos afirman que puede deberse a
falta de tiempo. Seria interesante conti-
nuar el proyecto con un trabajo donde se
indague acerca de las razones por las cua-
les prefieren estos sitios, si es por cues-
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tiones econdmicas, es decir que sea mas
barato comer en estos lugares, si son
razones culturales, que la sazon sea mejor,
o identificar que tantos conocimientos
tienen los estudiantes acerca de los riesgos
que conlleva el consumir alimentos poten-
cialmente no inocuos.

Se recomienda que en estudios poste-
riores se correlacionen los habitos junto
con la frecuencia y tipo de actividad fisica
que realicen los estudiantes, ya que la
actividad fisica regular y los habitos ali-
mentarios saludables parecen tener efec-
tos positivos en varias funciones fisiol6gi-
cas y son elementos fundamentales en la
mejoria de la salud y calidad de vida de los
individuos (Castro, 2008).

Conclusiones

1. De acuerdo con los resultados del estu-
dio, el 72 % de los participantes compra
sus alimentos en sitios cercanos a la Uni-
versidad, y prefieren la comida casera ante
opciones como alimentos frescos o comida
rapida.

2. El consumo de verduras y frutas en los
estudiantes es menor a lo recomendado
por la OMS, ya que solo el 12 % consume
las cinco porciones de fruta y verdura por
dia.

3. En los estudiantes participantes en este
estudio, el consumo de refresco es alto, ya
que la mayoria lo consumen a diario, alre-
dedor de 500 mL. Sus habitos alimenticios
no se consideran apropiados.
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;Sabes cuales son los beneficios de experimentar una estancia académica en el extranjero?
Existen diferentes razones por las cuales buscar ser participe de un intercambio internacional
sea intersemestral o semestral.

Siendo estudiante del séptimo semestre de la Licenciatura tuve la oportunidad de viajar a
Cuba a desarrollar una investigacion durante 48 dias por medio del Programa Delfin, la
investigadora receptora fue la Dr. C. Elein Terry Alfonso en el Instituto Nacional de Ciencias
Agricolas (INCA).

La linea de investigacion fue “Contribucion al conocimiento del manejo integral de
agroecosistemas para el incremento sostenible de sus renglones productivos y su adaptacion
a los cambios climaticos”, el titulo de la investigacion: Manejo agricola del cultivo del tomate
(Solanum licopersicum L.) y su influencia en la calidad de los frutos.

Las actividades principales que se desarrollaron fueron:

1. La evaluacion de las plantas que produjeron tomates agroecoldgicos;

2. Visita a escenarios productivos de la provincia de Mayabeque;

3. Asistencia a curso de agricultura sostenible que incluyd conferencias como: arvenses,
elaboracion de abonos organicos, sistemas agroecoldgicos, micorrizas, calidad de semillas
y microorganismos eficientes.

Como experiencias académicas adquiri conocimientos agronémicos y sobre el desarrollo
de una investigacion cientifica en campo, asi como la interpretacion de sus resultados,
beneficio que se ve reflejado en el conocimiento multidisciplinario, potencializacion en el
desarrollo de fortalezas y habilidades, la conquista de nuevos retos, la solucion a
problematicas y el establecimiento de vinculos institucionales.

Profesionalmente asesoré a los productores sobre coémo transformar y conservar sus
productos, desarrollando liderazgo profesional e insercion en el ambiente laboral, puntos que
se destacan curricularmente.
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Personalmente conoci otro pais, su cultura, alimentacion, lengua, sociedad y paisajes
naturales, desarrolle la capacidad de adaptacion y tolerancia de estar en un lugar que es
diferente a mi lugar de origen lo que hace tener una nueva perspectiva de la vida, valorando

la riqueza de México y a la familia.

Hubo un aumento en la confianza en mi misma de saber hasta donde soy capaz de llegar.
Cabe mencionar que conoces nuevas personas que se convierten en tus amigos, dandote la
posibilidad de viajar a su pais empapandote de nuevas oportunidades académicas y

profesionales. Es una experiencia para toda la vida.
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STEVIA (Stevia rebaudiana Bertoni.) Y OBTENCION DE EDULCORANTES
NO CALORICOS: GLICOSIDOS DITERPENICOS

Luis Alfonso Jiménez-Ortega

Licenciatura en Ciencia de los Alimentos, Departamento de Salud Publica, CUCBA, Universidad de Guadalajara.
Camino Ramoén Padilla Sanchez N° 2100. Nextipac, Zapopan, Jalisco, C.P.45110. correo-e: foodsciencetech@hotmail.com

Introduccion

La stevia o estevia perteneciente a la familia Asteraceae, es originaria de la region tropical
de Sudamérica, es una planta herbacea utilizada para fines alimenticios y medicinales. Uno de
los aspectos sobresalientes es que dentro de su composicion se encuentran compuestos
denominados glicosidos diterpénicos, los cuales poseen una capacidad edulcorante 300
veces mayor que la sacarosa (Landazuriy Trigero, 2009; Martinez, 2015; Ramirez, 2011).

Las cantidades presentes de dichas sustancias edulcorantes varian de una variedad a otra,
la variedad mas estudiada y producida es la denominada Morita Il. El uso de stevia como
endulzante se ha empleado desde hace ya varias décadas principalmente en Paraguay y
Japon. En Japon se emplea como edulcorante principalmente en productos del mar, bebidas
carbonatadas y en confiteria; en Brasil se ha empleado como un auxiliar en el control natural
de la diabetes Mellitus y la obesidad (Goyal et al., 2010).

Las tendencias en alimentacion se han tornado a ser de origen vegetal y que ademas
aporten sustancias benéficas para el organismo. La stevia tiene gran relevancia en el ambito
alimenticio, industrial y farmacéutico ya que ademas de emplearla para la extraccion de sus
esteviosidos y rebaudiosidos, se ha popularizado su consumo en fresco gracias a sus diversos
beneficios a la salud como ser: digestiva, antiacida, diurética, antioxidante, antibacteriana,
antiglucémica, entre otros (Bravo et al., 2009; Ramirez, 2011).

Compuestos quimicos de interés

Los glicosidos diterpénicos sin duda alguna son moléculas de gran interés para los
investigadores ya que son dichos glicésidos los que aportan el dulzor de la stevia. Los
compuestos son: estevidsido, rebaudiosido A, B, C, D y E, dulcésido A y esteviolbidsido, estas
sustancias se encuentran presentes en las hojas y son sintetizadas por hidroxilacion
enzimatica (Duran et al., 2012; Goyal et al., 2010).

Los compuestos edulcorantes con mayor presencia son el esteviosido y el rebaudiosido A,
este Ultimo es el mas estable y posee un sabor menos amargo que el esteviosido (Goyal et
al., 2010).

De acuerdo con Goyal et al. (2010), el esteviosido es un polvo blanco cristalino extraido
de las hojas de la stevia. Este es natural, no contiene calorias y es de 200 a 300 veces mas
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dulce que el azlcar, es estable a 198 °C, no es fermentable, no forma placa bacteriana en los
dientes y posee efectos anti caries, otra de sus caracteristicas es que es altamente
higroscopico y su proceso de obtencion es similar a pequefa o a gran escala, el rendimiento
aproximado es de 101,56 g de estevidsidos por cada 3 kg de hojas de stevia.

Procesos de extraccion de glicosidos diterpénicos

Las extracciones se pueden clasificar por las técnicas que se empleen, estas pueden ser
por solventes, intercambio ibnico, precipitacion selectiva, adsorcion cromatografica,
procesos de membrana y fluidos supercriticos. En la figura 1 se muestra el proceso de
extraccion comdnmente empleado para la obtencion de esteviosidos.

Lixiviacion [ Precipitacion ¥ Filtracion % Cristalizacion % Cuantificacion

Figura 1. Diagrama de flujo para la extraccion de esteviosidos

Lixiviacién (extraccion sélido liquido)

Se pueden emplear solventes extractores como agua y etanol entre otros, a distintos pH
desde 3 hasta 7, Giraldo et al. (2005), mencionan que los glicésidos se extraen de manera
Optima con agua a temperatura entre 40 y 60 °C.

Precipitacion con sales

La precipitacion se realiza con CaCl2a un pH de 5, este proceso sirve para reducir el color
del extracto, concentrar los azlcares reductores y eliminar otros compuestos no deseables.

Filtracion con membranas al vacio

Lo que se busca con este proceso es obtener moléculas puras de esteviosidos y eliminar
otros compuestos que aporten color o modifiquen la composicion del edulcorante. Se
pueden emplear membranas de 800 Da. También se utilizan resinas de retencion selectiva
hacia solutos no polares de soluciones acuosas, resinas de intercambio (catidnica y anionica)
y carboén activado granulado.

Cristalizacion

En este proceso se satura la muestra a presiones reducidas y a temperatura de 50 °C para
que se evapore el agua y se obtengan los cristales blanquecinos.

(Bravo et al., 2009; Giraldo et al., 2005; Soto y del Val, 2002)
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Métodos de analisis y cuantificacion de glicosidos diterpénicos

Se han estudiado diversas técnicas de cuantificacion de esteviosidos, las mas utilizadas
son cromatograficas, incluyendo la de tipo TLC (Thin Layer Chromatography), OPLC (Over
Pressure Layer Chromatography), DCCC (Dloplet Counter-Current Chromatography), HPLC
(High Performance Liquid Chromatography), electroforesis capilar, métodos colorimétricos
indirectos como el DNS (acido 3,5 dinitrosalicilico) y métodos espectroscopicos
(Brandle et al., 1998; Giraldo et al., 2005).

Conclusion

La stevia es un cultivo ampliamente investigado tanto en su produccion como en la
obtencion de sus compuestos edulcorantes, debido a sus virtudes sensoriales, su alto poder
edulcorante, sus beneficios a la salud y al gran mercado internacional. Es de amplio interés
industrial, por lo que se han desarrollado y optimizado procesos de extraccion de glicosidos
diterpénicos con la finalidad de reducir costos y obtener mayores rendimientos y ganancias.
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INSTRUCCIONES PARA LOS AUTORES

TODOS LOS CONTENIDOS DEBEN SER INEDITOS
Las contribuciones deberan ser enviadas al correo-e: revista_ayca@hotmail.com

TIPOS DE COLABORACIONES
1. Articulos
2. Notas

Una vez aceptada la colaboracion y previo a la impresion,
todos los autores deberan ceder o en su caso reconocer los
derechos a la Universidad de Guadalajara, en el formato
aprobado por la oficina del Abogado General.

Especificaciones generales

La extension del articulo sera de 4 a 7 paginas tamafio carta.
La extension de la nota sera de 2 a 3 paginas tamafio carta.
Margenes de 2,5 por lado.

Letra arial 12, interlineado 1,0.

Texto sin sangria, a una sola columna y justificado.

Incluir en lo posible elementos graficos (fotografias, cuadros
y figuras) que sean relevantes.

No incluir definiciones, a menos que sea absolutamente
indispensable.

Titulo:  En mayusculas, negritas y centrado.
Nombres cientificos entre paréntesis, en
cursivas, mayusculas y minusculas.

Un espacio de 1,0.
Autores: Nombres completos en mayusculas y

minUsculas, iniciando por nombre de pila,
apellidos unidos por un guion (-), nombres
de autores separados por punto y coma
(), texto centrado.

Un espacio de 1,0.

1. ARTiICULOS

Sobre los Proyectos Anuales
de la Lic. Ciencia de los Alimentos

El contenido correspondera a los apartados sefialados a
continuacion:

Proyecto de ler Afo. Parametros fisicoquimicos,
microbioldgicos y toxicologicos de...
Resumen / Introduccién / Parametros fisicoquimicos /
P. microbiolégicos / P. toxicolbgicos / Comentarios /
Bibliografia.
Proyecto de 2do Afo. Desarrollo de nuevos productos
(método cientifico)
Resumen / Introduccion / Objetivo / Material y
Métodos / Resultados / Discusion / Conclusion (es) /
Bibliografia.
Proyecto de 3er Afo. Desarrollo de un producto
alimenticio innovador (énfasis tecnolégico)
Resumen / Introduccion / Mercado del producto /
Concepto / Desarrollo técnico del proceso /
Mercadotecnia / Conclusion (es) / Bibliografia.

Nota: No citar nombres comerciales

(ni establecimientos, ni marcas).

Adscripcion:  Sefalar con superindice numérico cuando
haya mas de una adscripcion, asociada a
los autores.

Nombre del Departamento. Institucion.

Domicilio. C.P. correo-e de contacto.

Resumen: Subtitulo en mayUsculas y minusculas,
negritas, centrado. 200 palabras maximo.
Tres palabras clave.
Doble espacio de 1,0.
Subtitulos: En mayUsculas y minusculas, negritas,
texto alineado al margen izquierdo.
Un espacio de 1,0.
Cuerpo del Articulos
documento:  Cubrir los apartados de acuerdo al tipo de
articulo.
Notas
Formato libre.
Separacion entre parrafos, un espacio de
1,0.
Referencias De no mas de diez afios de antigliedad.

Citadas acorde a lo establecido en la
seccioén bibliografia de este documento.
Articulos

En ndmero suficiente para que el texto
este bien fundamentado.

Notas

Referencias basicas (las minimas
indispensables).

bibliograficas

Proyecto de 4to Afo. Plan de negocios
Resumen / Introduccién-Justificacion/ Plan de
mercadotecnia/ P. financiero/ P. de operaciones/ P.
administrativo/ Estudio legal/ E. econébmico/ E. social /
Conclusion (es) / Bibliografia.

Nota: No citar nombres comerciales

(ni establecimientos, ni marcas).

Sobre tdpicos selectos actuales de interés general

Los apartados pueden ser los sefalados en cualquiera de
los proyectos anteriores. Los temas abordados deben
ser relacionados con la ciencia de los alimentos y la
alimentacion, que incluyen, pero no se limitan a:

o Administraciony o  Gestion de Calidad e
Mercadotecnia Inocuidad
o  Procesos Tecnologicos o  Gastronomia

o Nutricidon

2. NOTAS

El objetivo es dar a conocer informacion relevante de
manera breve y concisa sobre temas especificos, como
los sefialados en el punto “Sobre toépicos selectos
actuales de interés general” del apartado 1. Articulos.
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Lineamientos para Cuadros y Figuras

Ejemplo:
Ser de autoria propia. Cuadro 1. Porcentaje de cepas resistentes
Realizarlos directamente en Word en el mismo a cuatro antibiéticos evaluados
documento del texto. Antibiotico Porcentaje de cepas
No insertarlos como imagen ni exportarlos de otro resistentes
documento.
En blanco y negro, lo suficientemente claros en el Penicilina G 50
momento de la impresion. Vancomicina 46,43
Ubicarlos después de bibliograffa, perfectamente Cefalotina 39,28
identificados y referidos en el texto. Ampicilina 21,43
Respetar el siguiente formato para los cuadros (se Vanegas et al., 2009
pueden agregar las filas y columnas necesarias, pero no
lineas):

. Respetar el siguiente formato para las figuras:

o  Titulo breve, texto alineado al margen izquierdo.
o  Piedel cuadro, incluye fuente y descripcion de
unidades (sistema internacional de pesos y

o Titulo breve, texto alineado al margen izquierdo.
o Piede figura, incluye fuente y descripcion de

medidas) unidades (sistema internacional de pesos y
: medidas).
Ejemplo:
0,
60% 50 50 52,5
50%
40% —35
30% 25 25
20% = 17 45
) 4 7,5
10% —) 3 ‘ 0
0%
CONTROL FORMULACION 1 FORMULACION 2

@ Me gusta mucho uMe gusta ®Me es indiferente ®Me disgusta & Me disgusta mucho

Figura 1. Distribucion porcentual del atributo apariencia

Lineamientos para Fotografias v' Lineamientos para la escritura de unidades de medida
Ser de autoria propia. . Se escribiran de acuerdo a la Norma Oficial Mexicana
Formato jpeg o jpg. NOM-008-SCFI-2002. Sistema general de unidades de
En blanco y negro, lo suficientemente claras en el medida. Diario Oficial de la Federacion, México, D.F. 24
momento de la impresién. de octubre de 2002.

Ubicarlas después de la bibliograffa, perfectamente ) } ) )

identificadas y referidas en el texto. Por ejemplo: Nimeros y su signo decimal

En los nimeros con varios digitos, estos se separaran en
grupos de tres por un espacio, nunca por punto o por coma
o0 algiina otra manera.

Ejemplo: 9 876 543.
““El signo decimal debe de ser una coma sobre la linea (,). Si
la magnitud de un nimero es menor que la unidad, el signo

nn

decimal debe ser precedido por un cero””.

Ejemplos: 75,8; 0,45.
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BIBLIOGRAFIA

Todas las citas bibliogrdficas deben presentarse como cita corta en el cuerpo del texto y como cita completa al final
del articulo en forma de lista ordenada alfabéticamente (sin numeracién), de acuerdo al formato APA.

CITAS CORTASEN EL TEXTO

CASO

EJEMPLO

Un autor.
Dos autores.
Tres o0 mas autores.

Si la cita no forma parte de la prosa, hay que ordenarlas
alfabéticamente.

Si la cita forma parte de la prosa

Cita textual (Debe ser usada de manera excepcional).

Consiste en presentar la informacion en las mismas palabras del
autor referido (o su traduccion fiel al idioma del texto) como
parte de la oracion, dicha informacion debera ser encerrada entre
comillas dobles.

Si el autor tiene mas de una publicacién en el mismo afo,
se anexara un indice literal en mindscula siguiendo al afo.

(Rios, 2015).
(Rios y Camberos, 2015).
(Rios et al., 2015).

texto... (Espindola et al., 2000; Rios y Camberos, 2015; Zepeda,
2010), texto ...

[...]segiin Anton y Palluzo (2012) y Lépez (2009) [...] como lo
demostraron Cordero et al. (2002), en su estudio...

Ortiz et al. (2005), sefialan “’la necesidad de hacer mas investigacion
sobre las diferencias entre hombres y mujeres en el acceso a recursos
productivos, manejo de ingresos y distribucion y consumo de

P

alimentos””.

...texto... (Rios, 2015a; Rios, 2015b).

LISTADO BIBLIOGRAFICO FINAL

ARTICULO EN REVISTA

CASO

EJEMPLO

Con uno, dos o mas autores

Apellido paterno e iniciales de los nombres (Si el autor tuviese 2 o
mas nombres de pila, se toman solo las dos primeras iniciales).
Afo entre paréntesis. Titulo del articulo. Nombre de la revista en
cursiva, nimero de la revista en cursiva. Volumen entre paréntesis,
paginas.

Si un autor tiene mas de una referencia del mismo ano, se
distinguiran éstas con indices alfabéticos después del afio de la
publicacion.

Si se trata de una revista que se publica electronicamente
Nombre del sitio web en cursiva.

Fecha de consulta.

Disponibilidad.

Si se trata del duplicado de una versién impresa

Tangsuphoom, N.J. (2008). Effect of pH and ionic strength on the
physicochemical properties of coconut milk emulsions. Journal of
Food Science, 73(6), 274-280.

Tangsuphoom, N.J. y Corona, C.A. (2008). Effect of pH and ionic
strength on the physicochemical properties of coconut milk
emulsions. Journal of Food Science, 73(6), 274-280.

Tangsuphoom, N.J., Corona, C.A. y Flores, R. (2008). Effect of pH
and ionic strength on the physicochemical properties of coconut
milk emulsions. Journal of Food Science, 73(6), 274-280.

Tangsuphoom, N.J. (2008). Effect of pH and ionic strength on the
physicochemical properties of coconut milk emulsions. Journal of
Food Science. Recuperado el 25 de febrero de 2016. Disponible en
http://www.ucm.es/info/revista.

Tangsuphoom, N.J. (2008). Effect of pH and ionic strength on the
physicochemical properties of coconut milk emulsions [version
electrénical. Journal of Food Science, 73(6), 274-280. Recuperado
el 25 de febrero de 2016. Disponible en http://www.ucm.es/
info/revista.

LIBRO

CASO

EJEMPLO

Con un solo autor

Apellido paterno e iniciales de los nombres. Afio entre paréntesis.
Titulo del articulo en cursiva (nimero de edicion). Lugar de
edicion. Editorial.

Con dos o tres autores, separe los autores con punto y coma.

Con mas de cuatro autores, considere los primeros tres y
ensequida escriba et al.

Si el autor tiene mas de una publicacién en el mismo afio,
se anexara un indice literal en mindscula siguiendo al afio.

Lagerweff, ).V. (2011). Micronutrientes en Agricultura (6 ed.).
Madrid, Espafia: Trillas.

Lagerweff, J.V.; Mortvedt, J.J. y Gordiano, W.L. (2011).
Micronutrientes en Agricultura (6 ed.). Madrid, Espafia: Trillas.

Lagerweff, J.V., Mortvedt, J.J., Gordiano, W.L., et al. (2011).
Micronutrientes en Agricultura (6 ed.). Madrid, Espafia: Trillas.

Lagerweff, ).V. (2011a). Micronutrientes en Agricultura (6 ed.).
Madrid, Espafa: Trillas.
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CASO EJEMPLO

Lagerweff, ).V. (2011b). Sustentabilidad en Agricultura. Madrid,
Espafa: Trillas.

Institucion como autor, Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la

escribir el nombre completo, sin abreviaturas. Agricultura y Organizacion Mundial de la Salud. (2002). Foro
Mundial de Autoridades de Reglamentacién sobre inocuidad de los
Alimentos (5 ed.). Roma, Italia: FAO.

Si el libro no tiene fecha, escriba s.f. Camarena, A.C. (s.f.). Microbiologia industrial. Buenos Aires,
Argentina: Hemisferio sur.

Si es una edicion diferente a la primera, ponga la edicion entre Lagerweff, ).V. (2011). Sustentabilidad en Agricultura (2 ed.).

paréntesis después del titulo mas la abreviatura ed. Madrid, Espafa: Trillas.

CAPITULO DE LIBRO

CASO EJEMPLO

Apellido del autor del capitulo. Inicial (es) del nombre. Afio entre Hills, D. (2011). Toxicos agricolas. En: J.V. Lagerweff (comp.),
paréntesis. Titulo del capitulo. Anotar: “En:”. Inicial (es) del Micronutrientes en Agricultura (2 ed., pp. 45-65). Madrid, Espafia:
nombre y apellido del compilador o editor. Entre paréntesis, las Trillas.

abreviaturas (comp.) o (ed.). Titulo del libro en cursiva. Nimero
de edicion si es superior a la primera, paginas del libro en las que
aparece el capitulo, entre paréntesis. Lugar de edicion: Editorial.

TESIS DE GRADO

CASO EJEMPLO

Apellido del autor. Inicial (es) del nombre. Afio entre paréntesis. Esquivel, C.C. (2014). Plan de negocios para una empresa
Titulo de la tesis en cursiva. Anotar: Tesis de licenciatura, elaboradora de medallones de tilapia. Tesis de licenciatura, Division
maestria o doctorado, segun corresponda. Escuela, Facultad o de Ciencias Veterinarias, Universidad de Guadalajara, Jalisco, México.

Division. Universidad o Instituto. Lugar de edicion.

SITIO WEB

CASO EJEMPLO

Referencia general de un sitio web Sandler, J. (2003). Water year. En: Watering down the process of

Apellido del autor. Inicial o iniciales del nombre. SEO. Recuperado el 15 de febrero de 2008. Disponible en

Afo entre paréntesis. Titulo del documento. Anotar: “En:”.  http://www.wateryear2003.org.

Nombre del sitio web en letra cursiva. Fecha de consulta.

Disponibilidad.

Nota: Solo se aceptaran paginas web de publicaciones técnico-cientificas con contenidos confiables.
NO se aceptaran paginas web comerciales o con contenido no formal.
NORMA

CASO EJEMPLO
Norma Oficial Mexicana SS. Secretaria de Salud, Norma Oficial Mexicana NOM-121-SSA1-1994.

Bienes y servicios. Quesos: frescos, madurados y procesados.
Especificaciones sanitarias. Diario Oficial de la Federacion. México, D.F., 15
de diciembre de 1995. p. 12.

Los casos no previstos en el presente documento seran resueltos por el Comité Editorial.
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e Formar profesionales en las areas de la ciencia de los
alimentos y la alimentacidn, asi como en diferentes
campos de la Salud Publica.

¢ Abordar cientificamente los campos de estas
disciplinas y ofrecer servicios y asesoria a los sectores
publico, privado y social.

CONSULTA ESPECIALIZADA EN CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS

epartamento de Salud Publica cuenta con un equipo
multidisciplinario conformado por profesionales de diversas
carreras: Ingenieros Quimicos, Médicos Veterinarios, Quimicos
Farmacobidlogos, Médicos Cirujanos, Bidlogos, Ingenieros
Bioquimicos en Alimentos, entre otros.

Expertos en diferentes areas: Biotecnologia, Microbiologia,
Sistemas de Aseguramiento de la Calidad , Fisicoquimica,
Regulacion y Normatividad, Toxicologia, etc.

Q ANALISIS DE AGUA Y ALIMENTOS

La planta de académicos, con amplia experiencia en investigacion, |
ostenta alto nivel académico: 75% Doctorado, 25% Maestria. Cuatro

miembros pertenecen al Sistema Nacional de Investigadores (SNI). § !

La consultoria requerida se atendera estableciendo con los

solicitantes las caracteristicas y condiciones del servicio, asi como

responsabilidad de participantes y la institucion.

Andlisis fisicoquimico de alimentos sélidos
(para humanos

= Actividad Ureasica .
y animales)

= Nitratos
= Nitritos
= Sélidos disueltos totales
= Sulfatos

Anglisis
Fisicoquimicos

Andlisis de leche

= Proteina
= Solidos totales
= Pruebas de alcohol
N - {ndice crioscépico
. ‘ N N
Adulterantes en leche

= Determinacion del perfil de dcidos grasos
= Determinacion de la composicion de triglicéridos en grasas
= Determinacion de adulteracion por suero de queseria en leche

Calcio
Densidad
Fésforo
Grasa

Andlisis Microbiolégicos

Microorganismos Indicadores
Bacterias Mesofilicas Aerobias
Organismos Coliformes Totales
\ Organismos Coliformes Fecales
Organismos Psicrétrofos
Hongos y Levaduras

Bacterias acido lacticas
Enterobacteriaceae
Escherichia coli

C CRIA Y VENTA DE ANIMALES DE LABORATORIO

A —————
En el Zooterio, se tienen a la venta: conejos, cuyos, gerbils, hamsters y
ratas, ademas de reproductores de las especies anteriores, canales de
conejo y sangre de ovino, se brinda asesoria, se efectian pruebas de
"rritabilidad y se desarrollan investigaciones.

Microorganismos Patégenos
Shigella spp.

Salmonella spp.
Campylobacter jejuni
Staphylococcus aureus
Clostridium perfringens
Listeria monocytogenes

Analisis de agua = Calcio
Anilisis Microbioldgi : gz:fléfo = Proteina cruda
nalisis Microbioldgicos oliformes fecales * Proteina digeribl
= Escherichia coli (NMP) = Fibra cruda rotein S o
= Prueba de Putrefaccion
= Grasa cruda * Urea
= Humedad

Nota: Ademas de los Analisis
Rutinarios es posible hacer otras
determinaciones ante peticiones

especificas y ofrecer asesorias
especializadas en la materiay
SN cursos de actualizacién.

[ ] pH
Proteina verdadera

Hongos y Micotoxinas en Alimentos

= Anadlisis e identificacion de hongos
= Recuento de colonias (UFC)
= Porcentaje de infeccion de granos por hongos
= Determinacion de micotoxinas por HPLC
\- Determinacidn de micotoxinas por inmunoafinidad

Residuos de plaguicidas organoclorados y

organofosforados
Determinacion de contenido de ingredientes activos
de formulacion de plaguicidas

El listado de plaguicidas a analizar incluye tanto ingredientes
activos como sus metabolitos y/o productos de degradacién de
los siguientes ingredientes activos:

ALDRIN, ACEFATE, AMITRAZ, ALFA, BETA, DELTA Y GAMMA HCH
(LINDANO), AZINFOS ETIL, CYPERMETRINA (MEZCLA DE ISOMEROS),
ENDUSULFAN | Y Il Y SULFATO, AZINFOS METIL, ENDRIN Y ENDRIN
ALDEHIDO, BROMOFOS METIL, HEPTACLORO Y HEPTACLORO
EPOXIDO, CLORPIRIFOS Y CLORPIRIFOS METIL, 4,4’ DDT, DIAZINON,
4,4-DICLOFENTION, DIELDRIN, DICLORVOS, ENDRIN CETONA,
DISULFOTON Y DISULFOTON SULFOXIDO, HEPTACLORO EPOXIDO,
ETION, 4,4’ DDD, FENTION SULFONA Y FENTION SULFOXIDO, FORATO
Y FORATO SULFONA, MALAOXON, MALATION.

—
et

Residuos de medicamentos en alimentos
El listado de medicamentos a analizar incluye: ANTIBIOTICOS,
SULFONAMIDAS (sulfametazina, sulfametoxazol,
sulfamonometoxina, sulfacloropiridazina, etc.), asi como
NITROFURANOS (nitrofurazona, furazolidona y firaltadona),
cloranfenicol, antibidticos beta-lactdmicos, etc.

CUCBA: Camino Ing. Ramén Padilla Sanchez N°2100, Ejido de Nextipac, Zapopan, Jal. Tels: 37 77 11 51 y 36 82 05 74

ZOOTERIO: Sierra Mojada, puerta peatonal 4. Col. Independencia. Tel: 36 18 65 06
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