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Alimentacién y Ciencia de los Alimentos. Afio 9, N° 16/17, enero-diciembre 2017

Estimaodos lectores:

Es indudable la creciente demanda de alimentos en México desde hace
décadas, por lo que se han desarrollado nuevas industrias del ramo alimenticio,
con lo cual surge la necesidad de educar y entrenar profesionistas en el area de
los alimentos con el objetivo de dar solucion a las necesidades y exigencias
alimentarias de la poblacion.

La importancia del ejercicio profesional del Licenciado en Ciencia de los
Alimentos en la sociedad y las posiciones importantes que tiene en la toma de
decisiones y sus intervenciones en funciones indispensables para la subsistencia
sana del ser humano, se ven reflejadas en los articulos que en este nimero les
presentamos.

En los estudios descriptivos (parametros fisicoquimicos, microbioldgicos y
toxicoldgicos), les ofrecemos las bondades de |a espinaca (se caracteriza por su alto
contenido en hierro, vitamina A, C y E) y del tamarindo (tiene un alto contenido de
azlcares (glucosa y fructosa) asi como de acidos organicos).

En esta ocasion ponemos a su consideracién un licor de nectarina (con un
promedio de aceptacién de 74,8 %); y una botana de queso panela con arandano
deshidratado (su vida de anaquel se estimé en 12 dias), como parte de la seccion
desarrollo de nuevos productos.

En el apartado de estudios técnicos encontraran el proceso de produccion
de queso tipo panela adicionado con avena (el calentamiento de la leche, el cuajado y
el corte de la cuajada son sus puntos de control del proceso); de jugo de vegetales
conservado mediante alta presion hidrostatica (los puntos de control del proceso
son extraccién del jugo, envasado y aplicacion de alta presién hidrostatica); de una
gomita de agar-agar endulzada con extracto de estevia (es viable a pesar de que el
agar tiene un costo elevado, con poco agar se obtiene gran cantidad de producto) y de
una bebida a base de malta y lUpulo fortificada con inulina (el producto es una
bebida con bajo nivel alcohdlico, sin contener un alto aporte calérico).

El plan de negocios, en esta ocasiéon aborda una empresa elaboradora de
botanas deshidratadas a base de harina de maiz y garbanzo (el producto es Unico
en su categoria, posee un contenido nutrimental superior al de la competencia).

Para cerrar, presentamos como articulo de revision "Tecnologias innova-
doras de conservacion de alimentos: alta presion hidrostatica" (la aplicacién de
presion a los alimentos los mantiene estables microbiolégicamente y al mismo tiempo
mantiene sus cualidades nutricionales y organolépticas).

Continuamos con las aportaciones culturales, en inglés, lo cual es parte de

la formacion integral del Lic. en Ciencia de los Alimentos.

DOr. Corlos Alberto Compos Bravo
editor Responsable



Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

ESPINACA
(Spinacia oleracea L.)

Brenda Selene Delgadillo-Talamantes; Miriam Susana Medina-Lerena

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

Resumen

La espinaca (Spinacia oleracea L.), pertenece a la familia de las Amarantaceas, las hojas, que
son la parte comestible, son lisas, acorazonadas y de color verde, crecen en forma de roseta.
Posee un sabor de toque acido estando cruda, y cocida su sabor es suave, sus variedades son
de verano e invierno. La espinaca destaca por su rico valor nutritivo, caracterizandose por su
alto contenido en hierro, vitamina A, C y E. Esta hortaliza tiene un pH de 7,1 y actividad de
agua de 0,95, que favorece el crecimiento de mohos, levaduras y bacterias, por lo que se
aplican diferentes barreras microbianas para evitar que dichos microorganismos proliferen.
Las espinacas son indicadas en caso de anemia debido a su aporte de hierro. Es un alimento
que en México no es de gran consumo, pero que cuenta con condiciones climaticas que son
favorables para su cultivo.

Palabras clave: espinaca, valor bioldgico, hierro.

SPINACH
(Spinacia oleraceaL.)

Abstract

Spinach (Spinacia oleracea L.) belongs to the family Amarantaceas, the leaves, which are
edible, are smooth, hearth-shaped and green; they grow in the shape of a rosette. The
spinach tastes acid being raw and mild when it is cooked; its varieties are from summer to
winter. Spinach is notable for its rich nutritional value and characterized by its high content
of iron, A, C and E vitamins. This vegetable has a pH of 7,1 and water activity of 0,95, which
promotes the growth of molds and yeasts and bacteria, so that different antimicrobial
barriers are applied to prevent these microorganism to proliferate. Spinach is indicated in
the case of anemia, due to its contribution of iron. It is a product that in Mexico is not for
great consumption, but it counts with favorable climatic conditions for its cultivation.

Keywords: spinach, biologycal value, iron.
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Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

Introduccion

La espinaca (Spinacia oleracea L.), es
una planta anual, por lo que para florecer
no necesita vernalizacion como otras hor-
talizas. Pertenece a la familia de las Ama-
rantaceas, subfamilia de las Quenopodia-
ceas. Debido a que los frutos cuando es-
tan en su punto de maduracion, se presen-
tan armados de espinas, su nombre deri-
va del término “spina” (Heras, 2006).

Es originaria de Asia Central, se empez6
a aprovechar en China en el siglo VII. En
Europa fue introducida alrededor del ano
1000 d. C. procedente de regiones asiati-
cas, probablemente de Persia, pero a partir
del siglo XVIII comenzé a difundirse y se
establecieron cultivos para su explotacion,
principalmente en Holanda, Inglaterra y
Francia; se cultivd después en otros paises
y mas tarde pas6é a América. Era conocida
por los griegos y los romanos, siendo culti-
vada por primera vez por los arabes. La
espinaca fue cultivada en Rusia hace 2 000
anos y en 1806 fue introducida a Estados
Unidos (Valadez, 1994).

Tradicionalmente, las variedades de las
espinacas se dividian en tipos de verano y
de invierno, sin embargo, esta distincion
ya no se aplica, pues existen muchas varie-
dades modernas que crecen en ambas es-
taciones (Pollock, 2003).

La espinaca tiene propiedades antioxi-
dantes y anticancerigenas. Protege de la
osteoporosis, cancer de colon, enfermeda-
des cardiacas, y artritis. Es una excelente
fuente para la formacion de los huesos, ya
que contiene calcio y magnesio. Su conte-
nido de fibra es considerable, lo que resul-
ta beneficioso para la salud de personas
que tienen problemas digestivos (Heras,
2006).

Parametros Fisicoquimicos

La espinaca es una planta anual bastan-
te resistente, con hojas que pueden ser
planas, rugosas o semirrugosas. Las hojas
tienen una estructura y un sabor muy par-
ticular y se pueden cocinar o comer crudas
(Pollock, 2003). El color verde se debe a la
clorofila. Destaca por su alto valor nutriti-
vo, principalmente en hierro, vitamina Ay
su bajo contenido en hidratos de carbono
(cuadro 1) (Pamplona, 2003).

Cuadro 1. Composicion de la
espinaca cruda en 100 g

Componente Cantidad
Lipidos 0,35(g)
Proteinas 2,86 (g)
Hidratos de carbono 3,5(9)
Calcio 99 (mg)
Hierro 2,71 (mg)
Magnesio 79 (mg)
Fosforo 49 (mg)
Potasio 558 (mg)
Sodio 79 (mg)
Vitamina C 28,1 (mg)
Vitamina E 1,89 (mg)
Vitamina B6 0,2 (mg)
Fibra 2,7 (g)

Pamplona, 2003

Salunkhe y Kadam (2004), concluyeron
que la atmosfera enriquecida con 10 % de
COz, retrasa el amarillamiento de la espina-
ca y mantiene el producto con buena cali-
dad durante 3 semanasa 5 °C.

Parametros Microbiologicos

La espinaca tiene pH de 7,1 y actividad
de agua de 0,95, esto favorece el creci-
miento de mohos, levaduras y bacterias,
por lo que son importantes las Buenas
Practicas Agricolas y de Manufactura, asi
como el uso de atmosferas modificadas
enriquecidas con CO; al 10 %, con control
de 5 °C en refrigeracion continua
(Salunkhe y Kadam, 2004).
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Las espinacas frescas son delicadas y
muy perecederas, por lo que deben ser
manipuladas cuidadosamente a la hora de
transportarlas, para evitar cualquier dafo
en las hojas, ya que por malas practicas de
manufactura y un mal cuidado en el trans-
porte pueden representar un vehiculo para
la transmision de enfermedades. En la
espinaca, uno de los patégenos bacteria-
nos mas importantes que se han aislado es
la Escherichia coli O157:H7 (INFOSAN,
2007).

Parametros Toxicologicos

Dentro del listado de plaguicidas em-
pleados en la espinaca, los mas importan-
tes son los organofosforados (insecticidas
y fungicidas) (cuadro 2) (USDA, 2013),
los cuales pueden permanecer en la planta
si no son respetados los periodos de retiro
y representar un riesgo para el consumi-
dor.

Se ha demostrado que las hojas de la
hortaliza pueden llegar a contener de 4,0 a
5,3 ppm de nitritoy 1 075 a 2 300 ppm de
nitrato. La principal fuente de contamina-
cion es por fertilizantes (Anaya et al.,
1999; Salunkhe y Kadam, 2004).

La espinaca tiene una concentracion de
90 mg/kg a 2 929 mg/kg de nitrato mien-

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

tras que de nitrito se encuentra por debajo
de 4 mg/kg. En promedio una porcion de
espinaca aporta 2 500 mg/kg de nitratos,
y solo el 5% es transformado en el tracto
intestinal en nitrosaminas. El nitrato redu-
cido a nitrito en la saliva al masticar o en el
tacto digestivo superior, podria causar
metahemoglobinemia en los ninos, y
aumentar el riesgo de la formacion de
nitrosaminas carcinogénicas (ELIKA, 2006;
Salunkhe y Kadam, 2004).

Por lo que es muy recomendable el res-
tringir por lo menos durante los primeros
meses de vida humana esta hortaliza debi-
do a la alta susceptibilidad de su sistema
enzimatico en desarrollo. En caso de
ingestion de dichos toxicos, el porcentaje
maximo de metahemoglobina alcanzada
es de aproximadamente el 78 % después
de 30-45 min (Anaya et al., 1999).

La espinaca es el alimento mas rico en
acido oxalico (779 mg/100 g), el cual al
unirse al calcio y a otros minerales, forma
calculos (piedras), en las vias urinarias de
ciertas personas predispuestas a ello, las
cuales deben restringir el consumo de es-
pinacas en su dieta (Pamplona, 2003). La
presencia de histamina puede provocar
alergias y cefaleas en personas suscepti-
bles, por lo que estas personas deben evi-
tar su consumo (Moreu, 2008).

Cuadro 2. Limite Maximo de Residuos (LMR) de plaguicidas
organofosforados usados en cultivos de espinaca

"> NPy . LMR (mg/kg)
Plaguicida Definicion del residuo México USA
Acefato Insecticida -— 0,2
Clorpirifos Insecticida -— 0,1
Diazinon Insecticida 0,7 0,7
Fosetil-Al Fungicida 100 100
Malation Insecticida 8 8
Naled Insecticida-acaricida 3 3

COFEPRIS, 2015; USDA, 2013
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Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

Comentarios

La espinaca es una hortaliza que desta-
ca por su alto contenido en minerales y
vitaminas; es recomendable que el consu-
midor evite las hojas con tonalidad verde
oscuro ya que son las que contienen ma-
yor cantidad de nitratos. No es muy con-
sumida en México, a pesar de sus benefi-
cios, asi como su facil elaboracién y diver-
sas formas de consumo. La normatividad
existente sobre la espinaca no esta actuali-
zada. Es importante que se difunda el
consumo de este alimento, debido a los
beneficios que aporta a la salud.
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Sayings and quotes about human development

In life there is something worse than
failure: not having tried anything.

Franklin D. Roosvelt
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Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

TAMARINDO
(Tamarindus indica L.)

Cuahutli Monserrat Morales-Calderdn; Roberto Sigilienza-Lopez

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: cuahutlimmc@outlook.com

Resumen

El tamarindo es una vaina de color café de forma semicurva cuyo interior esta constituido
por una pulpa que envuelve a la semilla. Es nativo de Africa y ha sido naturalizado en todos
los tropicos y subtropicos del mundo. Los principales productores de tamarindo son India,
Costa Rica y México; se comercializa en fresco, asi como en diversos alimentos procesados.
Sus variedades se caracterizan por su color, tamafo, nimero de semillas y sabor. Tiene un
alto contenido de azucares (glucosa y fructosa) asi como de acidos organicos, principalmen-
te acido tartarico y ascorbico, los cuales le dan el sabor caracteristico al fruto, ademas de
contribuir como inhibidores del crecimiento bacteriano. Los microorganismos que deterio-
ran el fruto pueden causar necrosis, manchas o pudricion en raiz, tallo u hojas. Es interesante
destacar que el tamarindo, por sus multiples beneficios a la salud, en diversos paises se
consume como una medicina alternativa.

Palabras clave: tamarindo, parametros microbiologicos, parametros toxicologicos.

TAMARIND
(Tamarindus indica L.)

Abstract

The tamarind is a curved shape brown pod whose interior seeds are surrounded by a pulp. It
is native of Africa and naturalized in all the tropics and subtropics of the world. The main
producers of tamarind are India, Costa Rica and Mexico. Trade as a fresh product and in
several processed foods. Characterized by their color, size, flavor and number of seeds the
tamarind has several varieties. Typically the content of sugars (mainly glucose and fructose)
as well as organic acids is high. In addition to being the main organic acids the tartaric and
ascorbic acids give the fruit its characteristic flavor as well as inhibiting the bacterial growth.
The microorganisms that deteriorate the fruit can cause necrosis stains or rot in root, stem
or leaves. It is interesting to mention that this fruit is used as an alternative medicine by
various cultures for health benefits.

Key words: tamarind, microbiological parameters, toxicological parameters.
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Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

Introduccion

El tamarindo es un fruto de la familia
Leguiminosae, es una vaina de color café
de forma semicurva de 6 a 20 cm de
longitud y 3 a 4 cm de ancho, la cual esta
constituida por una cascara que en su
interior contiene semillas envueltas en una
pulpa fibrosa, la cual es de sabor agridulce
(Gbmez, 2004).

El tamarindo es nativo de la sabana del
Africa tropical, sin embargo, se ha ido
naturalizando en diversas regiones
tropicales del mundo, de tal manera que
actualmente se cultiva en 54 paises
(Parrotta, 1990).

A México llego por la conquista, en la
actualidad se cultiva en 15 estados de la
republica siendo Colima, Guerrero, Jalisco,
Michoacan y Veracruz los mayores pro-
ductores. La cosecha se realiza despren-
diendo lo frutos a mano durante las esta-
ciones primavera-verano comprendiendo
los meses de marzo a junio (Silva y
Lucatero, 2006).

Las variedades tales como East Indian y
West Indian se diferencian por su tamano,
numero de semillas y color. En algunas re-
giones, se produce el fruto con cascara ro-
ja o café, la cuales también se caracterizan
por su sabor mas dulce o acido (Orozco,
2001).

El consumo de este fruto tiene multi-
ples beneficios a la salud, por lo cual es
utilizado para combatir el dolor de cabeza,
resfriados, tos, vomito y tiene propiedades
laxantes, entre otras (Garces, 2011).

El tamarindo se comercializa principal-
mente en fresco o en productos procesa-

dos como son jaleas, bebidas, concentra-
dos y salsas.

Parametros Fisicoquimicos

La caracteristica principal del tamarindo
es su sabor agridulce el cual se debe a su
alto contenido de carbohidratos y acidos
organicos. El aroma caracteristico de este
fruto se lo otorgan diversos compuestos
volatiles tales como terpenoides, esteres y
aldehidos, asi como no volatiles tales como
acidos carboxilicos y azlcares. El color de
este fruto es proporcionado por antociani-
nas tales como glicosidos de cianidina y
delfinidina (Gonzalez, 2009).

El tamarindo es muy rico en carbohidra-
tos y acidos organicos, asi como en vitami-
nas (cuadro 1).

Cuadro 1. Composicion general del tamarindo
(Tamarindus indica L.) por 100 g de alimento

Componentes Cantidad
Agua 31,40 %
Carbohidratos 63,50 g
Proteinas 2,80¢g
Fibra 7,409
Grasa 0,60g
Potasio 628,00 mg
Fosforo 113,00 mg
Magnesio 93,00 mg
Calcio 74,00 mg
Niacina 1,90 mg
Tiamina 0,43 mg
Ac. tartarico 12,5¢g

Ac. ascorbico 4 mg

Hernandez et al, 1996

Las principales caracteristicas que inci-
den en la calidad del tamarindo se mues-
tran en el cuadro 2.
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Cuadro 2. Caracteristicas de calidad del tamarindo

Caracteristicas Tejido Parametro de calidad
Color Cascara Pardo (marrén)
Pulpa Café obscuro
Fruto Apariencia y color adecuados (libres de manchas)
Forma Fruto Alargada semicurva
Sanidad Fruto Libre de patégenos
Sin dafos fisicos ni sanitarios
Tamanho Fruto 6 a 20 cm de longitud
Entero y sin quebraduras
Humedad Fruto 20 %

Parametros Microbiologicos

El deterioro sufrido en las frutas puede
ser debido a causas fisicas, enzimaticas,
microbianas o la combinacion de varios de
esos factores. Las frutas en su estado na-
tural son susceptibles al deterioro por mi-
croorganismos, tales como los mostrados
en el cuadro 3, ocurren generalmente du-
rante el almacenamiento y transporte o
durante el manejo post-cosecha (Lopez y
Delgado, 2006).

SEDER Colima, 2008

En el tamarindo se pueden presentar di-
versas enfermedades causadas por hongos
patdgenos que afectan principalmente a la
planta, estos pueden surgir por los facto-
res de temperatura y humedad a causa de
la zona tropical donde se localiza (Meyer y
Paltrinieri, 1982).

No se han encontrado reportes de en-
fermedades transmitidas por consumo de
tamarindo ni algin estudio de frecuencia o
dinamica de patogenos en este fruto.

Cuadro 3. Deterioro fungico del tamarindo (Tamarindus indica L.)

Género Tipo de alteracion

Principales alimentos
implicados

Lasiodiplodia theobromae  Podredumbre del extremo del pedinculo  Frutas tropicales

Aspergillus niger

Botrytis cinerea

Podredumbre negra fangica

Podredumbre gris fungica

Frutas y verduras

Frutas y verduras

Parametros Toxicologicos

En la pulpa del tamarindo se pueden
encontrar componentes naturales de los
cuales los acidos organicos constituyen
una parte importante, el mas representa-

ICMSF, 1998

tivo es el acido tartarico (12-24 %), ade-
mas actla como laxante si se consume en
dosis altas. También se han encontrado 81
compuestos volatiles, los mas represen-
tativos son el 2-fenilacetaldehido, acido
hexadecanoico y 2-furfural, los cuales son
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derivados de compuestos naturales, fura-
nos y aromaticos (Pino et al., 2004).

En la industria, el tamarindo es utilizado
para la fabricacion de jugos, dulces y con-
centrados, durante la elaboracion se des-
taca la inclusion de diversos aditivos tales
como los que se muestran en el cuadro 4.

Principalmente son  conservadores
como el benzoato de sodio, colorantes
como la tartrazina y edulcorantes como el
aspartame y acesulfame de potasio,
algunos de estos pueden eliminarse
rapidamente del organismo (Valle y Lucas,
2000).

Cuadro 4. Principales aditivos en productos
a base de tamarindo y niveles
recomendados por Codex Alimentarius

ciones cutaneas, urticaria y congestion
nasal, entre otros (EUFIC, 2008; Valle y
Lucas, 2000).

El tamarindo es afectado por diversas
plagas, las cuales llegan a dafar la planta,
asi como al fruto. Debido a esto se han
reportado pérdidas hasta el 50 % de la
produccion. Las principales son la cenicilla
y el barredor; los cuales se introducen a la
vaina y entran directamente a la semilla,
en la cual deposita sus huevecillos
(Orozco, 2006; Orozco et al., 2014).

Por ello es importante realizar un tra-
tamiento con plaguicidas para detener la
propagacion y eliminar la plaga como se
muestra en el cuadro 5.

Cuadro 5. Principales plaguicidas en el tamarindo

Tipos de Compuesto Dosis
aditivos quimico maxima
Conservadores ~ Benzoato de 1000 mg
sodio
Sorbato de 1000 mg
potasio
Colorantes Tartrazina 50 mg
Edulcorantes Aspartame 2,49/
100g
Acesulfame de 1,69/
potasio 100 g
Sucralosa 4,1mg/
100g
CCA, 1995

Es importante destacar que si la ingesta
de algunos de estos aditivos es mayor a la
recomendada puede provocar diversos
sintomas o efectos secundarios que en
ocasiones pueden ser peligrosos para el
consumidor. Algunas investigaciones han
demostrado efectos neurotoxicos como
convulsiones epilépticas por efecto de los
benzoatos, y algunos edulcorantes; erup-

LMR(mg/kg)

Plaguicida CODEX* UNION  MEXICO

EURO- EEE

PEA**
Clorpirifos 1 1 -
Acefate - 0,2 1
Azinfos metilo 1 0,5 -
Paraoxoénetilo 0,2 0,1 -
Metamidofos - 0,1 0,05
Deltametrina 0,03 0,05 0,1
Carbendazima 0,1 0,1 0,2
Glifosato 20 0,1 -
Azoxistrobin 0,5 0,3 -

*CCA, 2014; **EC, 2015; ***COFEPRIS, 2004
Comentarios

A pesar de ser un fruto muy consumido
y utilizado en México para preparar dulces
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tradicionales y bebidas, entre otras, el ta-
marindo no cuenta con normas especifi-
cas de sanidad, calidad, ni parametros de
aceptacion del producto.

A causa de ello a México se le han cerra-
do mercados internacionales por falta de
normatividad, por lo que se deben consi-
derar parametros de calidad para este
producto.

Asi mismo, el tamarindo es un fruto que
posee algunas propiedades, por las cuales
se le ha empleado en medicina tradicional,
esto representa una oportunidad para la
innovacion o elaboracion de nuevos pro-
ductos.
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Resumen

Durante miles de anos se han preparado bebidas que contienen alcohol etilico, en general se
utiliza levadura para fermentar ciertos alimentos ricos en carbohidratos como cereales o
tubérculos, pero las frutas, la miel y otros ingredientes también se usan para este fin. En la
busqueda para lograr la diversificacion del consumo de alimentos como la nectarina, y
considerando la importancia comercial de los licores en los Gltimos anos, una alternativa
innovadora puede ser la produccion de un licor a base de esta fruta. Por lo que el objetivo del
presente trabajo fue desarrollar un licor de nectarina, al que se le realizd una evaluacion
sensorial de respuesta subjetiva y con escala heddnica. Se obtuvo un licor de nectarina, con
un promedio de aceptacion de 74,8 %, en base a sus caracteristicas sensoriales, con 16 % de
azlcares totales y 19 % de contenido alcohdlico, el cual cumplié con las especificaciones
establecidas en la Norma Oficial Mexicana NOM-142-SSA1/SCFI-2014.

Palabras clave: licor, nectarina.

NECTARINE LIQUOR DEVELOPMENT
Abstract

For thousands of years, beverages containing ethyl alcohol have been prepared. In general
yeast is used to ferment certain carbohydrate rich foods such as cereals or tubers, but fruits,
honey and other ingredients are also used for this purpose. In the quest to achieve
diversification of food consumption such as nectarine and considering the commercial
importance of liquors in recent years, an innovative alternative may be the production of a
liqueur based on this fruit. Therefore, the objective of the present work was to develop a
nectarine liqueur with a sensorial evaluation of subjective response and with hedonic scale. A
nectarine liquor was obtained with an average acceptance of 74,8 % based on its sensorial
characteristics, with 16 % of total sugars and 19 % of alcoholic content that complied with
the specifications established in Official Mexican Standard NOM-142-SSA1/SCFI-2014.

Keywords: liquor, nectarine.
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Introduccion
Licores

El mercado de los licores y las bebidas
alcohdlicas, es un importante componente
de la industria de los alimentos conside-
randose un negocio de miles de millones
de dolares en todo el mundo. Estos pro-
ductos se han vuelto tan importantes den-
tro de la sociedad, que forman parte de ca-
si cualquier actividad de esparcimiento y
de convivencia (Fogarty, 2008).

En México, la cantidad de empresas
productoras de bebidas alcohdlicas, ya
sean artesanales o industrializadas, hacen
que el pais se abra camino en el mercado
mundial de este tipo de bebidas, en los
ultimos 10 afos, el consumo de vinos y
licores reportd un incremento entre el 8 y
10 % anual, de acuerdo a la Asociacion
Nacional de Distribuidores de Vinos vy
Licores (ANDIVIL) (El Economista, 2015).

Los licores se elaboran con sustancias
aromaticas y colorantes, asi como alcohol
que puede ser puro o destilado. Estas bebi-
das se pueden consumir como digestivos,
aperitivos o utilizarse para la elaboracion
de cocteles, postres o dulces con conteni-
do alcohdlico (Reyes et al., 2011).

Los licores de frutas se originaron de
los preparados que en la Edad Media se
elaboraban con distintos tipos de hierbas
medicinales, frutas y otros elementos con
fines curativos, afrodisiacos o incluso ma-
gicos (Herbert, 2002). A lo largo de la
historia, a los licores se les ha relacionado
con la medicina antigua, se les ha llamado
elixires, aceites balsamos y finalmente
licores (Reyes et al., 2011).

La NOM—142—SSA1/SCFI—2014, define
como licor o crema, “al producto elabora-
do a base de bebidas alcohdlicas destila-

Desarrollo de nuevos productos

das, espiritu neutro, alcohol de calidad o
alcohol comin o mezcla de ellos; con un
contenido no menor de 1,0 % (m/v) de
azlcares o azlcares reductores totales y
agua; aromatizados y saborizados con pro-
cedimientos especificos y que pueden adi-
cionarse de ingredientes, asi como aditivos
y coadyuvantes permitidos en el Acuerdo
por el que se determinan los aditivos y co-
adyuvantes en alimentos, bebidas y suple-
mentos alimenticios, su uso y disposicio-
nes sanitarias. Con contenido alcohdlico
de 13,5 hasta 55,0 % Alc. Vol.” (SS, 2015).

Nectarina

Las frutas pertenecen a un grupo de ali-
mentos especialmente ricos en minerales
(magnesio y potasio) y vitaminas hidro-
solubles (principalmente acido félico y
vitamina C) sobre todo cuando se consu-
men crudas (Carbajal, 2013).

La nectarina es una fruta citrica de sa-
bor muy dulce originaria de China, rica en
vitamina C, y minerales como el potasio y
el magnesio, ademas contiene una canti-
dad importante de carbohidratos (cuadro
1) (USDA NAL, 2016), es una fuente con-
siderable de antioxidantes, incluyendo aci-
do hidroxicinamico, flavonoides, antociani-
nas y carotenoides. Ademas de los benefi-
cios que propician a la salud de los consu-
midores, muchos de estos compuestos son
los responsables del atractivo color de los
frutos (Rodriguez, 2013).

Ayuda a conservar equilibrada la pre-
sion arterial; se le atribuyen propiedades
para ayudar a inhibir el crecimiento de las
células malignas; estimula la produccion de
globulos blancos y los protege del estrés
oxidativo; posee una ligera accion anticoa-
gulante y antiinflamatoria (Falder, 2003).

Alimentacién y Ciencia de los Alimentos. Afio 9, N° 16/17, enero-diciembre 2017 | 13



Desarrollo de nuevos productos

Cuadro 1. Composicion nutrimental de la
nectarina (Prunus persica var nectarina)

por 100 g
Componente Cantidad
Energia 46,2 kcal
Agua 86,58 g
Carbohidratos 11,31g
Lipidos 0,649
Proteinas 0,96 g
Potasio 208 mg
Fosforo 37 mg
Magnesio 51 mg
Calcio 21,5mg
Vitamina C 12 mg
Vitamina A 14 ug
Tiamina 11 yug
Riboflavina 28 ug
Niacina 310 ug

USDA NAL, 2016

Esta fruta es utilizada principalmente
para la produccion de mermeladas, almiba-
res, ates y postres, debido a sus caracteris-
ticas sensoriales y nutritivas, es posible di-
versificar su uso y emplearla en la elabora-
cion de un licor de nectarina.

Objetivo

Desarrollar un licor a base de nectarina
y evaluar tanto sus caracteristicas senso-
riales como fisicoquimicas.

Material y Métodos
Formulacién y elaboracion del licor

Para la elaboracion del licor de nectari-
na se utilizaron los siguientes ingredientes:
nectarina (1 kg), alcohol etilico (500 mL),
sacarosa (300 g) y agua (300 mL), y se
llevd a cabo en las siguientes etapas:

Acondicionamiento de la nectarina. Se
lavé y desinfectd la fruta, se deshueso,
elimind la cascara y fue picada en peque-
Aos trozos.

Maceracion. En un recipiente de vidrio
se colocd la fruta, se anadio el alcohol, y se
dej6 macerar durante quince dias en un
lugar oscuro, a temperatura ambiente.

Filtracion. Mediante este procedimiento
se separo el liquido de la pulpa de la fruta,
se utilizo papel filtro estandar de celulosa,
de poro mediano.

Preparacion del jarabe de sacarosa. En
un recipiente de acero inoxidable, se ca-
lentd el agua con el azlcar, a temperatura
aproximada de 80 °C, hasta que alcanzo
una consistencia viscosa y se dejo enfriar.

Envasado. El liquido resultante de la fil-
tracion se mezclo con el jarabe de sacaro-
sa y se agitod hasta lograr una mezcla ho-
mogénea para obtener el licor de nectari-
na, el cual se transfirio a botellas de vidrio
estériles, que se cerraron herméticamente.

Una vez terminado el producto se alma-
cend a temperatura ambiente (24-25 °C),
recomendandose que se refrigere una vez
abierto.

Evaluacioén sensorial

Color, olor y sabor, fueron los atributos
evaluados en el licor, para esto, se utilizd
un test de respuesta subjetiva, de prefe-
rencia y con escala hedénica (cuadro 2),
la evaluacion sensorial se llevo a cabo por
un panel constituido por 70 jueces no en-
trenados (Liria, 2007).

Pruebas fisicoquimicas

Se realizaron las determinaciones del
contenido de alcohol por el método de
espectrofotometria (Bohringer y Jacob,
1964) y la cantidad de azlcares totales
por el método fenol-sulfirico (Gu y Pan,
2014).
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Cuadro 2. Escala hedénica utilizada para la
evaluacion sensorial del licor de nectarina

Escala Valor

Me gusta mucho

Me gusta

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta mucho

=N WA

Liria, 2007
Resultados y discusion
Elaboracion y evaluacion sensorial del licor

Se obtuvo un licor de color amarillo roji-
zo, de aspecto transparente, de sabor vy
olor propios de la nectarina, caracteristi-
cos del producto, lo que concuerda con lo
mencionado en el Reglamento Especifico
Licores Sector Agroalimentario (2012) del
Altiplano de Granada, quienes sefalan que
dentro de las caracteristicas organolépti-
cas de los licores, éstos deben presentar
un aspecto transparente, limpio y brillante,
sin particulas en suspension, los aromas
frutales seran tipicos de la fruta utilizada,
de caracter agradable e intenso y no pre-
sentaran olores anormales.

Las pruebas de analisis sensoriales per-
miten traducir las preferencias de los con-
sumidores respecto a ciertos atributos
bien definidos de un producto (Ramirez,
2012), los 70 jueces no entrenados, pre-
sentaron una edad promedio de 23 afos
(en un rango entre 18 a 60 afos), de los
cuales 54 % fueron mujeres y 46 %
hombres.

En cuanto al nivel de aceptacion del
licor de nectarina considerando la escala
hedonica, los atributos con mayor prefe-
rencia por los jueces fueron el sabor y el
color con un valor promedio de 4,1 que
significa “me gusta”, respecto al aroma
éste tuvo una aceptacion ligeramente
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menor, con un valor promedio de 3,8
(figura 1).

6
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Figura 1. Valores promedio y desviacion
estandar de los atributos color, olor
y sabor del licor de nectarina

En general, los porcentajes de acepta-
cion fueron de 85,7 %, 74,3 % y 64,3 % pa-
ra los atributos: sabor, color y aroma res-
pectivamente, con un promedio de acep-
tacion del producto de 74,8 %. Ademas,
96 % de los jueces estarian dispuestos a
comprar el producto.

Pruebas Fisicoquimicas

El licor de nectarina presentd un conte-
nido alcohdlico de 19 % Alc. Vol. y 16 % de
azucares totales, los cuales se considera-
ron dentro de las especificaciones para ser
catalogado como un licor de acuerdo a la
Norma Oficial Mexicana NOM-142-SSA1/
SCFI-2014 (SS, 2015), con una cantidad
de azlcares no menor de 1,0 % (m/v) y
contenido alcohdlico de 13,5 hasta 55,0 %
Alc. Vol.

Conclusiones

1. Se formul6 y elaboré un licor a base
de nectarina, con un promedio de acepta-
cion de 74,8 %, en base a sus caracteristi-
cas sensoriales.

2. El licor de nectarina cumplié con las
especificaciones establecidas en la Norma
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Oficial Mexicana NOM-142-SSA1/SCFI-
2014, respecto a la cantidad de azlcares y
contenido alcohdlico.
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veryone who enjoys believes that what

matters about the tree is the fruit, when in
fact it is the seed. Here is the difference
between those who believe and those who
enjoy.

Friedrich Nietzsche
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ELABORACION Y EVALUACION DE UNA BOTANA DE QUESO PANELA BAJA
EN GRASA CON ARANDANO (Vaccinium spp.) DESHIDRATADO

Christian Daniel Estrada-Espinoza; Alfonsina Nuhez-Hernandez
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Resumen

El proposito de este proyecto fue elaborar una botana baja en grasa con queso panela y
arandano deshidratado. Para ello, se empled leche descremada pasteurizada a la cual se le
adiciond cloruro de calcio y cuajo, se desuer6 y se agreg6 el arandano deshidratado previa-
mente picado y sal, se molde6 en porciones de 30 gy se refrigeré durante 12 h. Se realizd
una prueba del nivel de aceptacion empleando una escala hedonica de 9 puntos a los atribu-
tos de color, sabor y consistencia realizada por 101 jueces no entrenados. Se determinaron
humedad, proteina, grasa, pH y acidez titulable, asi como la estimacion de la vida de anaquel.
El producto presentd un color blanco-rojizo, de sabor agridulce y consistencia blanda. Las
caracteristicas sensoriales evaluadas tuvieron aceptacion promedio de 7,6 (me gusta).
Presentd una humedad de 66,6 %, 26,45 % de proteina, pH de 6,35 y 15,1 % de acido
lactico, con bajo contenido en grasa. Su vida de anaquel se estim6 en 12 dias. Finalmente se
obtuvo una botana nutritiva que fue aceptada por los consumidores, rica en proteinas y baja
en grasa, sin embargo, es un alimento con una vida de anaquel corta que debe mantenerse
en refrigeracion.

Palabras clave: botana saludable, queso panela, arandano deshidratado.

ELABORATION AND EVALUATION OF A SNACK OF CHEESE PANELA
LOW FAT WITH CRANBERRY (Vaccinium spp.) DEHYDRATED

Abstract

The purpose of this project was to make a low-fat snack with panela cheese and dehydrated
cranberry. To this end, pasteurized skim milk was added to which calcium chloride and
rennet were added, the dehydrated cranberry pre-chopped and salt was added, molded in
portions of 30 g and refrigerated for 12 h. A level of acceptance test was performed using a
9-point hedonic scale to the attributes of color, taste and consistency performed by 101
untrained judges. Moisture, protein, fat, pH and titratable acidity, as well as the estimation
of shelf life were determined. The product had a reddish-white color, with a bittersweet
flavor and a soft consistency. The sensorial characteristics evaluated had an average
acceptance of 7,6 (I like). It had a humidity of 66,6 %, protein 26,45 %, pH 6,35 and 15,1 %
lactic acid, with low fat content. Its shelf life was estimated in 12 days. Finally a nutritious
snack was obtained that was accepted by the consumers, rich in protein and low in fat,
however, it is a food with a short shelf life that must be maintained in refrigeration.

Key words: healthy snack, panela cheese, dehydrated cranberry.
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Introduccion
Botana

Las botanas son sindnimo de aperitivo,
las cuales se utilizan para satisfacer el
hambre temporalmente, proporcionando
una minima cantidad de energia para el
cuerpo. Suelen clasificarse en saladas, dul-
ces y nutritivas (Nava, 2014).

En México, el volumen de produccion
de botanas increment6 185 274 ton, entre
los afhos 2000 y 2008, esto representa un
incremento del 79 %. En 2014, se registro
un incremento a 550 000 ton, con un con-
sumo per capita de 4,5 kg/afio (Limén y
Ledn, 2014).

La mayoria de los mexicanos las consu-
men al menos un dia por semana en pro-
medio, sus decisiones de compra estan al-
tamente influenciadas por la publicidad y
los promocionales. Botanas dulces y sala-
das son las preferidas ya que se pueden
encontrar en multiples puntos de venta
(Opportimes, 2016).

Queso panela

El queso panela se considera un queso
blanco, fresco, de pasta blanda, autopren-
sado, elaborado con leche de vaca o cabra
y elevado contenido de agua (por lo tanto
es altamente perecedero). De forma tron-
coconica invertida, en piezas que pueden
pesar desde 0,5 kg hasta 2 kg (Villegas et
al., 2004).

Hay una gran variabilidad de composi-
cibn quimica en quesos panela. General-
mente se presenta la siguiente: 53 — 58 %
de humedad, 19 — 25 % de grasa, 18 — 20
% de proteina, 1,3 — 1,8 % de sal y 684 mg
de calcio (Pérez et al., 2014; Ramirez y
Vélez, 2012).

Debido a sus propiedades nutricionales
(rico en proteina, calcio y bajo en grasa
cuando es elaborado con leche descrema-
da) se recomienda su consumo por perso-
nas con problemas cardiovasculares y con
hipercolesterolemia pues favorece la salud
(PROFECO, 2011).

Arandano rojo

El ardandano rojo, también denominado
cranberry, es el fruto perteneciente al
género Vaccinium (Vilches, 2005). Se
puede consumir en fresco, deshidratado,
concentrado o en polvo. Presenta un sabor
amargo o agrio, se procesa para la elabora-
cion de zumos, bebidas, salsas, gelatinas,
mermeladas, dulces y pasteles (Garrido,
2014).

El arandano rojo al ser deshidratado
pierde propiedades nutricionales. Contiene
un bajo aporte de grasas, es rico en
potasio y alto en carbohidratos (cuadro 1)
(Gonzalo, 2014).

Cuadro 1. Composicion nutricional del
arandano deshidratado en 50 g

Componente Cantidad
Energia 51 Kcal
Lipidos 0,3g
Carbohidratos 13,69
Fibra 1,0g
Hierro 0,1 mg
Potasio 6,5mg
Vitamina C 3mg
Vitamina A 250 Ul

Ul= Unidades Internacionales
Pérez et al., 2014

Los arandanos rojos deshidratados tie-
nen efectos positivos para la salud, dismi-
nuyen el riesgo de padecer cancer, ayudan
en problemas cardiovasculares, ademas
son un protector natural del sistema ner-
vioso, alivian la inflamacion de la artritis,
refuerzan el sistema inmunologico, prote-
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gen el tracto urinario, promueven la salud
visual siendo de gran ayuda en enfermeda-
des como la degeneracion macular, la ce-
guera y mejoran las habilidades motoras
(Gonzalo, 2014).

Objetivo

Elaborar y evaluar fisicoquimica y sen-
sorialmente una botana de queso panela
baja en grasa con arandano (Vaccinium
spp.) deshidratado.

Materiales y métodos

El estudio se realiz6 en el periodo de
febrero a mayo del 2016, en los laborato-
rios de Gastronomia, Fisicoquimica y Mi-
crobiologia Alimentaria del Centro Univer-
sitario de Ciencias Biologicas y Agropecua-
rias.

Pruebas piloto

Se realizaron tres pre formulaciones:
F1) Se licuaron 50 g de blueberry (varie-
dad de arandano en fresco) en 1L de leche
antes de agregar el cuajo;

F2) Se licuaron 50 g de arandano deshi-
dratado en 1L de leche antes de agregar el
cuajoy

F3) Se picaron 50 g de arandano deshidra-
tado y se agregaron durante el desuerado
y salado. Para las tres formulaciones se
empleo leche descremada pasteurizada.

F3 fue la que presenté mejores caracteris-
ticas sensoriales (apariencia, textura y
sabor) y con la que se decidi6 trabajar.

Formulacién

Para la formulacion final, se utilizé leche
descremada pasteurizada, la cual se calen-
to6 a 32 °C, se le agregb CaClyy cuajo, se
dej6 reposar durante 30-40 min hasta
cuajado total, se cortd el gel en cortes

Desarrollo de nuevos productos

verticales y horizontales de 1 cm aproxi-
madamente. Posteriormente se agit6 (tra-
bajo de grano) para compactar el grano y
mejorar la sinéresis, se desuerd y se agre-
go el arandano finamente picado junto con
la sal. Se moldeo en recipientes de plastico
con orificios alrededor (estos fueron acon-
dicionados para porciones de 30 g) y refri-
gerd durante 12 h.

Se empled leche descremada pasteuri-
zada con la finalidad de obtener un pro-
ducto bajo en grasa, de color blanco y pro-
longar su vida de anaquel al evitar la ranci-
dez de la grasa y que el producto pudiera
presentar tonalidades mas amarillas.

Evaluacién sensorial

Se realiz6 una prueba del nivel de acep-
tacion por 101 jueces no entrenados,
hombres y mujeres de 16 a 42 afos, se
evalubé una muestra de 15 g mediante una
escala hedonica de nueve puntos, donde 9
fue “me gusta extremadamente” y 1 “me
disgusta extremadamente” (Watts et al.,
1992), se calificaron los atributos: color,
sabor y consistencia.

El analisis de los datos se realizd emple-
ando una hoja de calculo para obtener
promedio y desviacion estandar.

Evaluacion fisicoquimica

Se determind proteina por método de
Kjendahl, grasa por método Gerber, hume-
dad por secado al horno, pruebas de pH 'y
acidez titulable (COFOCALEC, 2015 a,b;
SCFI, 2012).

Se realiz6 la comparacion entre la bota-
na elaborada y una marca comercial para
observar diferencias en cuanto a conteni-
do nutrimental.
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Estimacion de vida de anaquel

Se conservo una muestra en refrigera-
cion a 5 °C, y se realizd el monitoreo cada
24 h registrando los cambios de color,
olor, sabor y textura durante 15 dias
(Torres, 2014).

Resultados y discusion

El producto final fueron piezas de 30 g
de color blanco con rojo, debido a la des-
pigmentacion del arandano deshidratado
utilizado en su elaboracion. De sabor agri-
dulce y de consistencia blanda y suave.

En cuanto a la prueba sensorial realiza-
da, el promedio obtenido de la evaluacion
fue de 7,635 = 8, lo cual indica que el
producto se localiza en la categoria “me
gusta mucho” de la escalada hedonica
presentada para su evaluacion, lo cual
representa al 89 % de los jueces.

Los atributos mas aceptados fueron co-
lor y olor, el menos agradable la consisten-
cia (cuadro 2), atributo que se recomend6
mejorar por parte de los jueces.

Cuadro 2. Promedio del nivel de aceptacion
para la botana de queso panela
con arandano deshidratado

Los resultados del analisis fisicoquimico
muestran un alto contenido de humedad y
proteina (cuadro 3). Por lo regular el que-
so panela contiene entre 53 — 58 % de hu-
medad (Ramirez y Vélez, 2012), el por-
centaje de humedad obtenido fue elevado
(66,65 %) debido a que el queso panela
puede retener mas o menos humedad de-
pendiendo de como se realice el trabajo de
grano, esto incluye la temperatura y tiem-
po que se aplique a esta etapa del proceso
(Villegas et al., 2004).

Cuadro 3. Composicion fisicoquimica de la botana
de queso panela con arandano deshidratado, en
100 g del producto

Componente Promedio y desviacion
fisicoquimico estandar (%)
Humedad 66,65+ 1,74

Materia seca 33,35+1,74

Proteina 26,45+ 4,29

pH 6,35 + 0,049

Acido lactico 15,1 + 0,063

Atributo Promedioy
desviacion estandar

Color 7,693 + 1,155

Sabor 7,634 +1,263

Consistencia 7,406 + 1,471

Estas sugerencias se esperaban debido
a que el tiempo para obtener las muestras
fue muy rapido, por lo tanto, no se com-
pactoé la cuajada adecuadamente, ademas
no se refriger6 el tiempo suficiente, estas
etapas no realizadas correctamente se vie-
ron reflejadas en la textura del producto
final.

La cantidad de grasa en el producto
final no fue posible cuantificarla por la me-
todologia empleada, sin embargo, no se
considera ausente de esta, ya que la infor-
macion proporcionada en la etiqueta de la
leche empleada indica un contenido de
3,75 gen 1,5 L de leche, la cual es minima
si se considera que se distribuy6 en las 10
botanas que se obtuvieron.

Se compard la botana con una marca
comercial (cuadro 4), la composicion en
ambos productos no presentd una varia-
cion importante, debido a que se empled
la misma materia prima (leche). Sin em-
bargo, el producto elaborado present6 una
cantidad mas alta de proteina y mayor
cantidad de carbohidratos en comparacion
con la marca comercial. Esto puede deber-
se al arandano agregado ya que la muestra
comercial no lo contiene.
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Cuadro 4. Comparacion de la botana con una
marca comercial en 30 g

Prote- Gra- Carbo-

Muestra Kcal , .
inas sas hidratos

Marca 52 579 27g 12g
comercial

Botana 416 79g 04g 16g

En la estimacion de la vida de anaquel la
muestra presentd una consistencia gelati-
nosa y pegajosa; cambios en el color de
blanco-rojizo a blanco—morado y sabor
amargo a los 12 dias. Por lo tanto, se reco-
mienda consumirlo antes de los 12 dias de
haberse elaborado y mantenerse siempre
en condiciones de refrigeracion.

De acuerdo a las especificaciones de las
normas NOM-243-SSA1-2010 (SS, 2010)
y la NOM-086-SSA1-1994 (SS, 1996) el
producto es considerado una botana
lactea, fresca, de pequefa porcion, sin
grasa, reducido en azlcar, rico en
proteinas de leche, altamente perecedero
y baja en calorias; debido a su com-
posicion nutrimental.

Conclusiones

1. La botana de queso panela con
arandano deshidratado fue aceptada por el
89 % de los jueces evaluadores.

2. El producto obtenido es un alimento
sin grasa, rico en proteinas de leche y baja
en calorias.

3. La vida de anaquel de la botana es de
12 dias aproximadamente.
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Resumen

El objetivo de este trabajo fue desarrollar el proceso de produccion a escala industrial de un
queso tipo panela adicionado con avena. El producto se caracteriza como un queso fresco de
textura suave de coloracion blanca con ligeros toques de color café claro debido a la avena,
olor y sabor caracteristico a la leche de vaca y un toque ligeramente dulce. El desarrollo téc-
nico del proceso comienza con la recepcion de la materia prima, sequido de su almacena-
miento, calentamiento de la leche, disolucion y adicion de CaCl, y cuajo microbiano, mez-
clado, cuajado, corte de cuajada, desuerado, salado, adicion de avena, mezclado, moldeado,
desmoldado, envasado y almacenado; siendo el calentamiento de la leche, el cuajado y el
corte de la cuajada los puntos de control de proceso, ya que de éstos dependera la calidad
final del producto. El queso tipo panela, se pretende comercializar en el estado de Jalisco,
México, donde se promovera su venta por medio de descuentos en la compra de los produc-
tos y ofreciendo muestras gratis en los centros de autoservicio en donde sea vendido.

Palabras clave: queso fresco, avena, sinéresis.

DEVELOPMENT OF INDUSTRIAL PRODUCTION PROCESS
OF PANELA CHEESE ENHANCED WITH OATS

Abstract

The aim of this work was to develop the industrial production process of Panela cheese
enhanced with oats. The product is characterized as a fresh cheese of soft texture, white
color with light brown touches due to the oats, smell and taste characteristic of cow’s milk
and a slightly sweet touch. The technical development of the process begins with the
reception of raw material, followed by its storage, heating of the milk, dissolution and
addition of CaCl, and microbial rennet, mixing, curdling, drain whey, salting, oat addition,
mixing, molding, unmolding, packaging and storing; Heating of the milk, curdling and
cutting the curd are the process control points, thus these will happen the final quality of the
product. Panela cheese is intended to be commercialized in the state of Jalisco, Mexico,
where it will be promoted by discounts on the purchase of the products and by offering free
samples at the self-service centers where it will be sold.

Key words: fresh cheese, oats, syneresis.
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Introduccion

Actualmente las industrias queseras es-
tan interesadas en resolver el problema del
bajo rendimiento en la mayoria de los
quesos debido al efecto de la sinéresis, la
cual permite una pérdida considerable de
lactosuero, lo que trae como resultado la
eliminacion de nutrientes importantes co-
mo son proteinas, carbohidratos, vitami-
nas, etc. La adicion de avena al queso,
logra disminuir la sinéresis, debido a las
propiedades funcionales de la fibra, como
su capacidad de absorcion de agua, la cual
permite incrementar el rendimiento en los
quesos, sin afectar de manera considerable
las caracteristicas sensoriales de éstos. De
igual manera, el consumidor obtiene un
beneficio nutricional por la adicion de la
avena (Singh et al., 2012; 2013; Yao et al.,
2011).

Mercado del producto

El queso es un producto consumido por
la mayoria de las personas en el mundo, ya
que hay disponible en el mercado una gran
variedad de sus presentaciones, de las cua-
les la gente puede seleccionar la que sea
mas de su agrado (Agrimundo, 2013).

Estados Unidos es el mayor productor
de queso, con un 30 % de la produccion
mundial (para el afio 2013, produjo 5 050
ton), seguido de Alemania y Francia con
un 13 %y un 12 % respectivamente. Méxi-
co se ubica en el noveno lugar en la produ-
ccion de quesos a nivel global con una
oferta en el 2013 de 287 863 ton, con un
valor en el mercado de 12 mil 908 millones
de pesos (Almanza, 2011; SIAP, 2013).

En México, se estima un consumo per
capita de quesos de 2,8 kg (Rodriguez y
Duran, 2014).

Concepto

El queso tipo panela adicionado con
avena se encuentra dentro de los deriva-
dos lacteos y pertenece a la categoria de
quesos. Segun la FAO, el queso es: “el
producto fresco o madurado obtenido por
la coagulacion y separacion de suero de la
leche, nata, leche parcialmente desnatada,
mazada (suero de mantequilla) o por una
mezcla de estos productos” (Gonzalez,
2002).

Especificamente, el queso tipo panela
adicionado con avena, es un producto ela-
borado con la cuajada proveniente de le-
che entera 100 % de vaca y adicionada
con avena pulverizada. Se trata de un que-
so de textura suave, de coloracion blanca
con ligeros toques de color café claro debi-
do a la avena, olor y sabor caracteristico a
la leche de vaca y un toque ligeramente
dulce.

Este producto va dirigido especialmente
a hombres y mujeres de entre 18 a 70 anos
de clase media y alta, del estado de Jalisco,
México, las cuales presenten gusto por los
quesos frescos mexicanos.

Desarrollo técnico del proceso

Con base a la poblacion de Jalisco (7
879 530 habitantes), al consumo per
capita de quesos en México (2,8 kg/afio),
al sector de mercado correspondiente
(60,79 %) y a la participacion en el merca-
do con la que se desea competir (4 %), se
determind la base de calculo del producto,
la cual sera aproximadamente de 536
476,22 kg/afio, por lo que la produccion
por hora se estableci6 en 203,21 kg.

El proceso para la elaboracion de queso
tipo panela adicionado con avena (figura
1) inicia con la recepcién de la materia
prima, tomando en cuenta los parametros
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de calidad para cada ingrediente, poste-
riormente se pasan al almacén correspon-
diente; el almacén de frios debe estar a
4+1 °C, mientras que el almacén de secos
a 20-25 °C, con humedad relativa (HR)
del 75 %.

Por otro lado, en el calentamiento, se
somete la leche a una temperatura de
33+2 °C. Esta operacion se realiza en una
tina con doble fondo para vapor o agua y
en acero inoxidable. Esta etapa se conside-
ra un Punto de Control de Proceso (PCP)
porque el cuajo microbiano actla sola-
mente en el rango de temperatura
mencionado, si la leche no se encuentra a
esta temperatura, no se lograra obtener la
coagulaciéon (EUFIC, 2015; Ramirez, 1942;
Renobales, 2007; Sanchez, 1996).

Posteriormente se realiza la disolucion y
adicion del cloruro de calcio y el cuajo mi-
crobiano en la leche, sequida de mezclado
para que los compuestos se integren
perfectamente, el cual se realiza a 18
rpm/1 min, por medio de los agitadores de
la tina (SAGARPA, 2014).

Para después proseguir con el cuajado,
por un tiempo aproximado de 1 h, a 30-33
°C. Esta etapa se considera un PCP porque
si no se deja cuajar el tiempo necesario se
obtiene una cuajada deficiente y no apta
para la elaboracién del queso (Chamorro,
2012).

Una vez transcurrido el tiempo de coa-
gulacion y comprobando que la cuajada
tiene la consistencia y textura adecuada,
se procede a su corte mediante unos ins-
trumentos denominados liras que presen-
tan una serie de hilos tensos y paralelos
entre si. El corte es en forma de cubos de
aproximadamente 2-3cm (Solis, 2015).
Esta etapa se considera un PCP puesto que
si se hacen cortes demasiado pequenos de
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la cuajada, se corre el riesgo de que esta se
desintegre.

Después de realizar el corte de la
cuajada, se deja desuerar por aproximada-
mente 1 h. Se puede realizar una ligera
agitacion para favorecer todavia mas la
expulsion del suero.

Ya que se tienen los granos de cuajada,
se espolvorea manualmente sobre esta el
cloruro de sodio y la harina de avena, para
después incorporar estos ingredientes por
mezclado durante 1 min a 18 rpm por
medio de los agitadores de la tina. Poste-
riormente, se prosigue con el moldeado, el
cual consiste en el llenado de moldes con
los granos de la cuajada, aproximada-
mente 250 g por pieza, 15 piezas/min
(SAGARPA, 2014).

Posteriormente, se efectia el desmol-
dado manual y el queso pasa a la maquina
de empacado, en donde se realiza automa-
ticamente el embolsado del producto,
carga en la envasadora, vacio y termosella-
do final del paquete (15 paquetes/min)
(Andnimo, 2009).

Se cuenta con tres presentaciones del
queso tipo panela adicionado con avena,
las cuales son de 250 g, 500 g y 1 kg. El
producto se empaca en bolsa de polietile-
no sellado al vacio. Finalmente se almace-
na el producto envasado en camaras de
refrigeracion a 4+1 °C.

Mercadotecnia

El producto se podra encontrar de ven-
ta en tiendas de conveniencia del estado
de Jalisco. De igual manera los clientes po-
dran comprar el producto en la planta
productora. El costo aproximado de la
presentacion de 250 g sera de $ 24,00, la
de 500 g $ 44,00y lade 1 kg $ 80,00.
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Recepcion de materia prima

v v

Almacenamiento Almacenamiento
4+]1 °C 20-25°C/HR 75 %

\%
\4 % N

)

Leche Zntéera Cloruro Cuajo Cloruro
pasteurizada de vaca de calcio microbiano de sodio

Harina de
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\Z

Calentamiento de
leche

Adicion y dispersion de cloruro de calcio
(0,02 % en leche/33+2 °C) (18 rpm/1 min)

v
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v
Mezclado (18 rpm/1 min)
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Cuajado (30-33 °C) 1 h PCP
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V

Almacenamiento (4+1 °C)

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de produccion del queso tipo panela adicionado con avena
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En cuanto a la promocion de ventas, se
pretenden realizar (en las primeras sema-
nas) descuentos en la compra de los pro-
ductos y ofrecer muestras gratis en los
centros de autoservicio en donde se
venda.

Por otro lado, para continuar la promo-
cion del queso tipo panela adicionado con
avena, se planea la participacion por parte
de la empresa en ferias comerciales, orga-
nizar publicidad en redes sociales, ofrecer
mas producto por envase y el uso de
publicidad para dar a conocer los benefi-
cios del consumo de este producto.

Conclusiones

1. El queso tipo panela adicionado con
avena es un producto en desarrollo con
potencial de comercializacion.

2. Es esencial el monitoreo del tiempo y
temperatura para obtener un producto
con las caracteristicas y calidad deseadas,
por esta razén se cuenta con tres PCP:
calentamiento de la leche, cuajado y corte
de la cuajada, los cuales tienen como
finalidad la obtencion de una cuajada con
las caracteristicas ideales.
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ESTUDIO TECNICO PARA LA PRODUCCION A ESCALA INDUSTRIAL DE UN JUGO DE
VEGETALES CONSERVADO MEDIANTE ALTA PRESION HIDROSTATICA, A BASE DE
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Resumen

El objetivo de la presente investigacion fue desarrollar el estudio técnico para la produccion a
escala industrial de un jugo de vegetales hecho a base de tomate verde, proponiendo como
método de conservacion la alta presion hidrostatica. Se elabor6 un analisis del comporta-
miento del mercado en México y en los paises mayores productores de jugos de frutas y
vegetales, ademas se propuso un mercado meta con diferentes enfoques de segmentacion y
se identifico la competencia directa e indirecta. Se describen las caracteristicas sensoriales y
nutricionales del jugo, su composicion y el tipo de empaque a emplear. Se plasman en un dia-
grama de flujo las etapas para su procesamiento, asi como los cambios fisicoquimicos y bio-
quimicos que se llevan a cabo en cada una de ellas. Los puntos de control del proceso fueron:
extraccion, envasado y aplicacion de alta presion hidrostatica. También se describen las
estrategias de mercadotecnia para posicionar el producto en el mercado.

Palabras clave: jugo de vegetales, alta presion hidrostatica, procesamiento industrial.

TECHNICAL STUDY FOR INDUSTRIAL-SCALE PRODUCTION OF A
VEGETABLE JUICE PRESERVED BY HIGH HYDROSTATIC PRESSURE,
BASED ON GREEN TOMATO (Physalis ixocarpa Brot.)

Abstract

The objective of the present research was developing the technical study for industrial-scale
production of a vegetable juice made on basis of green tomato, proposing as a method of
preservation the high hydrostatic pressure. An analysis of the behavior of the market in
Mexico and the country’s largest producers of fruit and vegetable juices was elaborated,
besides, a target market with different segmentation approaches was proposed and direct
and indirect competition was identified. The sensory and nutritional characteristics of the
juice, its composition and the type of packaging to be used are described. The steps for its
processing, as well as the physicochemical and biochemical changes that are carried out in
each one of them, are reflected in a flow chart. The process control points are: extraction,
packaging and high hydrostatic pressure application. It also describes the marketing
strategies to position the product in the market.

Key words: vegetable juice, high hydrostatic pressure, industrial processing.
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Introduccion

La industria de los jugos de vegetales ha
evolucionado potencialmente en los Ulti-
mos afnos, ya que la tendencia de consumir
mayor cantidad de fitoquimicos en espe-
cial antioxidantes y vitaminas va en au-
mento, con ello la explotacion del merca-
do y su consumo. Por consecuente la exi-
gencia de calidad, métodos de conserva-
cion, control de desperdicios, innovacion
de sabores, certificaciones de inocuidad,
trazabilidad y otros aspectos de produ-
ccion han sido mayores por parte de los
consumidores. Por dichas razones el sec-
tor de bebidas naturales, se ha convertido
en un area importante de investigacion y
desarrollo (de Kartzow et al., 2005;
Espinoza y Narvaez, 2007).

Mercado

Japdn y los paises asiaticos encabezan el
mercado mundial de jugos vegetales, se-
guido de Europa y América (de Kartzow et
al., 2005). En México el sector de jugos,
néctares y bebidas de frutas destaca por
su alto volumen de ventas, ademas de ser
dinamico y participar con grandes derra-
mas econdmicas al pais (CENAM, 2004).

Alemania es el principal mercado euro-
peo con 2 405 millones de litros consumi-
dos en el 2014 y con un consumo per
capita de 29,7 L, casi triplicando el consu-
mo de México. Francia, Inglaterra y Espaha
son consumidores potenciales de jugos y
néctares, destacando las tendencias de:
envases ecologicos, sabores innovadores,
ricos en nutrientes y de procedencia orga-
nica (CANAINCA, 2016).

La competencia directa seran las multi-
nacionales y grandes empresas producto-
ras de jugos ya que elaboran productos
similares al jugo en cuestion, y la compe-
tencia indirecta seran los puestos ambu-

lantes de jugos de la zona metropolitana
de Zapopan.

Concepto

Segun el SIEM (2010), la cadena pro-
ductiva a la cual pertenecen los jugos y
otras bebidas no alcohdlicas es la deno-
minada “refrescos” con el eslabon 312111.

El producto es el resultado de la mezcla
de jugo de tomate verde (Physalis
ixocarpa Brot.), jugo de pifa (Ananas
comosus L. Merr.) y jugo de apio (Apium
graveolens Linn.), cuenta con un sabor
dulce y resabio acido, color verde tenue,
consistencia liquida uniforme sin grumos,
apariencia liquida, turbia y olor caracteris-
tico del apio. Aporta compuestos fenoli-
cos, enzimas con actividad proteolitica,
folatos, aceites esenciales, acidos organi-
cos, vitamina C, minerales alcalinizantes y
otros compuestos bioactivos con actividad
antioxidante, por lo que se puede conside-
rar una bebida con potencial funcional. Se
conservara por medio de altas presiones
hidrostaticas para preservar sus cualida-
des sensoriales y nutricionales. La presen-
tacion sera de 400 mL en un envase tipo
stand up pouch de tereftalato de polieti-
leno metalizado el cual brindara prote-
ccion de la foto oxidacion de antioxidan-
tes, asi como contra el oxigeno, humedad
y medio ambiente (Dumbrava et al., 2011;
Garciduefas, 2013; Sanchez, 2013;
Smurfit, 2015).

El mercado meta del jugo seran mujeres
de 25 a 70 anos de edad, habitantes de la
zona metropolitana de Zapopan, de clase
social B, B+, A y A+ (AMAI, 2008), con
estilos de vida dinamicos, activos, saluda-
bles, preocupadas por su salud y su ima-
gen, que prefirieran alimentos naturales,
nutritivos y minimamente procesados.
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Desarrollo técnico del proceso

Se desarroll6 una investigacion biblio-
grafica de la materia prima base, el tomate
verde (Physalis ixocarpa Brot.) destacando
sus aspectos, fisicoquimicos, microbiologi-
cos y toxicologicos todo esto con base en
la normatividad. También se formuld y
realiz6 una evaluacion sensorial y fisicoqui-
mica del jugo de vegetales a base de toma-
te verde, determinando las proporciones
de cada vegetal y el control de calidad pa-
ra su uso.

Posteriormente se estim6 la demanda
del jugo, por medio de una base de calculo,
teniendo en cuenta: el consumo per capita
nacional (10 L), nimero de habitantes en
Zapopan (1 222 751 personas), el sector
al que va dirigido (345 852 personas)
(lIEG, 2010; Industria Alimenticia, 2013) y
la participacion en el mercado (0,5 %),
dando como resultado una produccion de:
69 170 L/afio y 209 L/dia.

La planta procesadora se localizara en el
parque industrial ubicado en Carretera Te-
sistan en su cruce con periférico Norte, ya
que cuenta con todos los servicios necesa-
rios, ademas de estar ubicada en una zona
de facil acceso.

El diagrama de flujo del proceso se
muestra en la figura 1, sefalando los
Puntos de Control del Proceso (PCP). A
continuacion se describen las etapas, asi
como los cambios fisicoquimicos y bioqui-
micos que se llevan a cabo.

Recepcion de materia prima

Se recibiran tomate verde y apio en ca-
jas de 20 kg, mientras que el jugo de piha
se recibira en bidones de 20 L, ambos a
temperatura de 4 °C y en materiales
grado alimenticio.

Estudios técnicos

Almacenamiento de materia prima

En camara fria a una temperatura de 4
°C, ya que la temperatura retarda el
crecimiento de mohos y levaduras y la
accion de enzimas degradantes de com-
puestos fendlicos (Caceres et al., 2006).

Seleccion de tomate y apio

Sera manual, retirando de la banda de
proceso todos aquellos frutos que no cum-
plan con las caracteristicas sensoriales
optimas (estadio de madurez comercial,
firmeza, color verde caracteristico, sin
golpes o defectos fisicos y/o microbiol6gi-
cos) (FAO, 2014).

Clasificacion de tomate

Se efectuara por medio de una banda
transportadora divergente, la cual separa-
ra los frutos de tomate verde por tamano
para estandarizar el proceso (FAO, 1993).

Descascarado de tomate

Se realizara por medio de una descasca-
radora industrial de cepillos, con la finali-
dad de remover la cascara del tomate ver-
de sin dafar el fruto (FAO, 1993).

Lavado de tomate y apio

Por inmersion en tina de acero inoxida-
ble, que por medio de turbulencia remove-
ra cualquier materia extrafa (FAO, 1993;
FAO, 2014).

Desinfeccion de tomate y apio

Se realizara en tina de acero inoxidable
por inmersion en una solucion de agua po-
table y 150 ppm de hipoclorito de sodio
(NaCl0O), a 4-10 °C/5 min. En este proce-
so el hipoclorito de sodio se transformara
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Recepcion y almacenamiento

!

Seleccién (tomate) — Frutos de rechazo

A 4

Clasificacion

v

Descascarado |—» Cascaras

A 4

Apio — Seleccion —» Lavado T:22 .oc
t: 3 min
: - T:4-10 °C
Desinfeccion |+ 2 min
150 ppm (NaClO)
\ 4
PCP Extraccion —— Semillas, fib I
60 kg/cm2 emillas, fibra, pulpa
i 900 RPM
Filtrado |20°cC
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v
Jugo de Pila— Homogeneizacion ;gzocRPM
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Desaireacion 25 oC
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v
PCP| Envasado
— * - . 600 MPa
pcp| Alta presion hidrostatica | T:4-30 °C
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\4

Almacenamiento | T:4°C

Figura 1. Diagrama de flujo de proceso para la elaboracion de jugo de vegetales a base
de tomate verde conservado mediante alta presion hidrostatica

T: Temperatura; t: tiempo; ppm: Partes por millon; RPM: Revoluciones por minuto;
PCP: Punto de control del proceso; mbar: Milibares; MPa: Mega pascales
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en acido hipocloroso, el cual oxidara la
materia organica reaccionando con los
grupos funcionales, oxidandolos (CESAVE-
BC, 2006; Garmendia y Silvana, 2006;
Jeantet et al., 2010).

Extracciéon

Por medio de una prensa hidraulica se
retendra la pulpa, epicarpio, hojas y
semillas, dejando pasar solo el liquido in-
terno de los frutos y tallos, al aplicar una
presion de 40 kg/cm?, se romperan las
paredes celulares provocando la salida del
liqguido hacia el exterior. Ademas en esta
operacidbn empieza a ejercer accion la
enzima polifenoloxidasa, provocado oxida-
cion de fenoles, lo que da lugar al pardea-
miento enzimatico, en tanto que la vita-
mina C se empieza a degradar por medio
del oxigeno y a transformarse perdiendo
dos hidrogenos convirtiéndose en acido
dehidroascorbico. Esta operacion es un
punto de control del proceso (PCP)
(Jeantet et al., 2010; Lupano, 2013).

Filtrado

Se efectuara por medio de un refinador
de malla de acero inoxidable, donde por
fuerza centrifuga (900 rpm) se separaran
las particulas en suspension y otros restos
que hayan logrado pasar de la extraccion
(Ciurlettiy Claros, 2012).

Homogeneizacion

Al jugo obtenido, se agregara el jugo de
pifa. Por medio de un homogeneizador, a
9 000 rpm durante 2 min, se realizara la
micronizacion de particulas, normalizando
y reduciendo su tamano, lo cual beneficia
las cualidades sensoriales del jugo y evita la
sedimentacion de los sélidos en suspension
(ADUE, 2016).

Estudios técnicos

Desaireacion

Por medio de camara de vacio, se refi-
nara el jugo, removiendo los gases y olores
extrafnos ademas al remover el oxigeno del
jugo, se conservan los nutrientes en espe-
cial la vitamina C. El tiempo de proceso
serd de 2 min a 30 °Cy la presion de vacio
sera de 850 mbar (KHS, 2016; SE, s.f.).

Envasado

Automatico por medio de envasadora y
taponadora con un flujo de 200 a 500
envases por hora. El envase sera de tipo
“Stand up pouch” grado alimenticio,
fabricado de tereftalato de polietileno
metalizado, el cual brindara mayor prote-
ccion contra los efectos de la foto oxida-
cion de antioxidantes y vitaminas, asi co-
mo proteccion contra el oxigeno y hume-
dad. Esta operacion es un PCP (Smurfit,
2015).

Alta presion hidrostadtica

Se realizara a una presion de 600 MPa
durante 6 min a 30 °C. En esta operacion
se modificaran las propiedades bioquimi-
cas del jugo, ya que habra una inactivacion
irreversible de esporas bacterianas y enzi-
mas. Este proceso conservara las vitaminas
termolabiles y mejorara las caracteristicas
sensoriales del jugo. Esta operacion es un
PCP (Téllez et al., 2001).

Almacenamiento

Se efectuard en camara fria a una
temperatura de 4 °C y en cajas de plastico
grado alimenticio. La temperatura retarda
el crecimiento de mohos y levaduras y la
accion de enzimas como peroxidasa y
polifenoloxidasa (Caceres et al., 2006).
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Mercadotecnia

La marca del jugo es el sello distintivo
del producto, ya que es por medio de este
nombre como las personas lo reconoceran,
para elegirlo se tomaron en cuenta las
siguientes caracteristicas: que sea descrip-
tivo, original, atractivo, claro, simple, signi-
ficativo y agradable (Palma, 2003); dando
como resultado el nombre de “Only
Green”.

Asi mismo el eslogan del producto hace
referencia a los beneficios de consumir el
jugo: “Salud, bienestar y frescura tomando
Only Green”.

Se realizaran estrategias de introdu-
ccion al mercado por medio de promocio-
nes tipo 2x1 y cupones acumulables para
la adquisicién de producto gratis. Ademas
de que se estableceran stands demostrati-
vos en lugares concurridos y tiendas de
auto servicio, regalando muestras de jugo
y realizando dindmicas deportivas, lo cual
puede contribuir al fomento de la salud del
consumidor, esto para hacer un vinculo
entre la salud y el producto. La misma
estrategia se implementara en las escuelas,
centros deportivos, conciertos y otros
eventos masivos efectuados en Zapopan y
Guadalajara.

La publicidad del jugo se realizara por
medio de un sitio web, donde el consumi-
dor podra encontrar informacion relevan-
te del jugo y noticias enfocadas a la salud y
el bienestar, ademas se creara una pagina
en redes sociales donde se publiquen pro-
mociones y el cliente se pueda comunicar
con nosotros creando un lazo personal con
nuestros consumidores.

Se registrara la marca en los motores de
busqueda de los sitios web mas populares,
se anunciard el producto en paginas y

portales relacionados con la buena salud y
nutricion, asi como en gimnasios.

Se asistira a eventos, foros, ferias y
exposiciones relacionadas con el giro del
producto y en general a la industria de
bebidas y alimentos.

Se imprimiran folletos explicativos del
producto, junto con cupones de descuen-
tos; también se contara con una linea de
atencion al cliente para dudas o
aclaraciones del producto.

También se desarrollara un marketing
mix, el cual se caracteriza por incluir los
aspectos de: producto, precio, plaza vy
promocion.

Conclusiones

1. Es factible el escalamiento industrial
para la produccion de un jugo de vegetales
conservado mediante alta presion hidros-
tatica a base de tomate verde.

2. Se establecieron las variables y los
parametros de control en las operaciones
de produccion del jugo.

3. Se determinaron como Puntos de
Control del Proceso: extraccion de jugo,
envasado y aplicacion de alta presion
hidrostatica.
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Sayings and quotes about human development

Others what they think,

Joseph Joubert

Dig the well before you
are thirsty
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Resumen

Con base en estudios descriptivos y experimentales se llevo a cabo el disefio de un producto
novedoso, proponiéndose el estudio técnico del proceso para la produccion a micro escala
de una gomita de agar-agar endulzada con extracto de estevia (Rebaudiésido) y saborizada
artificialmente. En este estudio se aborda el concepto y caracteristicas de la gomita, la infor-
macion de mercado en base a la literatura consultada, localizacion y produccion de la planta,
asi como la descripcion de cada una de las etapas del proceso, identificando dos puntos de
control del proceso (hidratacion y fundido del agar-agar con estevia y gelificacion), asi como
la mercadotecnia que se empleara para lograr posicionar el producto en el mercado.

Palabras clave: agar-agar, gomita, extracto de estevia.

TECHNICAL STUDY OF THE PROCESS FOR THE MICRO-SCALE
PRODUCTION OF AN AGAR-AGAR GUMMY SWEETENED
WITH STEVIA EXTRACT AND ARTIFICIALLY FLAVORED

Abstract

Based on descriptive and experimental studies, the design of a new product was carried out
proposing the technical study of the process for the micro-scale production of agar-agar
gummy sweetened with stevia extract (Rebaudioside) and artificially flavored. This study
deals with the concept and characteristics of the gummy, market information based on
literature consulted, location and production of the plant, as well as the description of each
of the stages of the process, identifying the control points of the process (hydration and
melting of agar-agar and stevia and gelation), as well as the marketing that will be used to
achieve the positioning of the product in the market.

Keywords: agar-agar, gummy, stevia extract.
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Introduccion

En México, la confiteria se conoce como
“los productos de sabor dulce y de textura
variada. Dentro de los componentes prin-
cipales se encuentran el azlcar u otros
edulcorantes, los cuales pueden contener
ingredientes adicionales y aditivos para
alimentos”. Se considera como productos
de confiteria a: caramelos, goma de mas-
car, confites, comprimidos, gelatinas, go-
mas e incluso los dulces tradicionales
(LEGISCOMEX, 2009).

Por otro lado la tecnologia confitera
comprende el estudio de todo el proceso
de fabricacion de los dulces, operaciones
involucradas, hasta que el dulce esté listo
para su consumo. Debiendo de ser un pro-
ducto inocuo, de calidad y que satisfaga las
necesidades del consumidor (Ramirez y
Orozco, 2011), una de estas tecnologl'as
son las gomitas que se elaboran a base de
hidrocoloides (gelificantes).

Para la elaboracion de gomitas en forma
industrial se utiliza el sistema mogul, este
proceso consiste en bandejas apiladas con
impresiones en el almidon donde se depo-
sitan las gomitas. Las bandejas vacias se
rellenan con almidén y se imprime con los
sellos de la goma. Un sistema de deposi-
cion de piston coloca el dulce fundido en
los moldes (Ronald, 1997).

Las bandejas se apilan, y pasan al cuarto
de secado. Después del secado, se separa
el producto del almidon, se le da el acaba-
do, y se empaca. El uso de almidon ayuda a
absorber la humedad del producto y el
moldeo en almidon ayuda a dar una forma
bien definida a un caramelo, jalea base de
gelatina, goma dura, entre otros (Ronald,
1997).

Mercado

La Camara de la Industria Alimenticia de
Jalisco (CIA)) reporté que durante el afio
2012, el consumo per capita de productos
de confiteria fue de 4,5 kg. Segun datos de
la Asociacion de Fabricantes de Chocola-
tes, Dulces y Confiteria de México, el sec-
tor de la confiteria se conforma por 1 220
empresas productoras de dulces, 201 de
chocolates y 29 de chicles. México se ha
caracterizado por tener un mercado inter-
no muy fuerte y por ser superavitario en la
exportacion de dulces y chicles, segmen-
tos que presentaron un vertiginoso creci-
miento desde el afho 2002 (LEGISCOMEX,
2009).

Mientras que el Instituto Nacional de
Estadistica y Geografia de México (INEGI)
menciona que la produccion de confiteria
en el 2006 llego a 515 000 ton, de las
cuales 333 000 correspondieron a dulces,
85 616 a chicles y 76 100 a chocolates
(LEGISCOMEX, 2009).

En los dltimos afos las algas tienen un
rol importante en la industria confitera ya
que el agar permite obtener geles transpa-
rentes a diferencia de la grenetina. Améri-
ca Latina participa con un 17 % a nivel
mundial en su manufactura, los géneros
que se utilizan para la produccion de agar
son Gracilaria y Gelidium, siendo el
primero la principal fuente de agar, debido
a que se ha cultivado con éxito (Zertuche,
1993).

De los edulcorantes existentes en el
mercado, la estevia ha sido ampliamente
aceptada por los consumidores por su ori-
gen natural representando una oportuni-
dad para los productores, en México, exis-
ten zonas de alto potencial para cultivarla
con éxito, el cultivo de stevia de forma co-
mercial es de reciente introduccion. Las
primeras siembras se registraron en el ano
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2011, en los estados de Quintana Roo vy
Yucatan, con una superficie sembrada de
11 y 25 ha, respectivamente (Ochoa,
2014).

En el ano 2012 se incorpora Nayarit con
24 ha; en Quintana Roo la superficie se
amplia a 30 ha y Yucatan continda con la
misma superficie de 25 ha, para hacer un
total de superficie sembrada de 79 ha
(Ochoa, 2014).

Concepto

La gomita de agar-agar endulzada con
extracto de estevia y saborizada artificial-
mente, es un producto de confiteria que a
diferencia de los productos ya existentes
en el mercado, contiene como gelificante
agar-agar sustituyendo la grenetina, pu-
diendo ser consumida por personas vege-
tarianas y quienes gusten de este tipo de
golosina.

Esta endulzada con extracto de estevia
especificamente rebaudiosido y el sabor lo
otorga un saborizante artificial, ademas de
ser transparente es baja en calorias al sus-
tituir el azlcar con extracto de stevia. La
gomita tiene un peso de 5 g, 3 cm de largo
y 1 cm de grosor.

Esta dirigida a personas que compren-
den edades entre los 15-29 afos de la
Zona Metropolitana de Guadalajara de se-
xo indistinto, representando el 27,3 % de
la poblacién en este lugar (INEGI, 2010).

La presentacion sera de 60 g (12
gomitas con un peso de 5 g cada una) en
envase de polipropileno biodegradable por
su impermeabilidad a la humedad y su facil
manejo para la impresion.

Estudios técnicos

Desarrollo Técnico del Proceso

Inicialmente se realizd una investiga-
cion sobre los parametros fisicoquimicos,
microbiologicos y toxicologicos del agar-
agar con base en la normatividad y poste-
riormente se llevo a cabo la formulacion y
evaluacion sensorial y fisicoquimica de una
gomita con agar-agar.

Se llevo a cabo una base de calculo para
la demanda probable del producto, toman-
do en cuenta el consumo per capita de
dulces en Jalisco el cual fue 4,5 kg en el
ano 2012, el sector de mercado al que va
dirigido el producto, los dias laborales de la
planta (330 dias), horas laborales (8 h) y
la introduccién al mercado (2 %).

Resultando que se procesaran 3 300 kg
de gomitas al dia con una produccioén de
412,5 kg/h.

La elaboracion de la gomita (figura 1)
inicia con la recepcion de la materia prima
(agar-agar, extracto de estevia y sabori-
zante artificial), basada en los criterios de
calidad de las mismas, para después pasar
al almacenamiento.

Continda con la hidratacion y fundido
del agar-agar y extracto de estevia en una
mezcladora con chaqueta a la cual se le
inyecta vapor a 94 °C, realizandose la
agitacion con ancla a 50 rpm durante 15 a
20 min, siendo un punto de control de
proceso (PCP).

Se vacia el vapor caliente de la chaqueta
introduciendo agua fria para bajar la tem-
peratura a 70 °C, se agrega el saborizante
artificial y se continla con una agitacion
de ancla a 100 rpm durante 2 a 5 min.

Posteriormente se hace la dosificacion
automatica sobre placas de almidén con
una inyectadora de jarabe, la cual cuenta
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con 90 boquillas que realiza 15 inyeccio-
nes/min para depositar 5 g del fluido por
cada boquilla, después las placas de almi-
don son llevadas a la sala de gelificacion
(PCP), donde permanecerande 3a 6 h, a
temperatura de 24 °C y humedad relativa
del 40 % (Ramirez y Orozco, 2011).

Continla con el desmolde manual de las
gomitas, el almidon se retira de las mismas

con sistema de cepillado y/o aire seco y se
recicla, para después pasar a un tambor
aceitador donde las gomitas se humidifi-
can y se les da brillo con una solucion de
alcohol etilico comestible 96°-agua en
proporciones 1:1, se deja reposar entre
una y dos horas, para finalmente envasar
en bolsas de polipropileno biodegradable
en presentaciones de 60 g (Ramirez y
Orozco, 2011).

Recepcion y almacenamiento
de materia prima

Hidratacion y fundido

Adicién de saborizante

Dosificacion
automatica

Gelificacién (PCP)

Desmolde manual

Abrillantado

Envasado

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso para la
elaboracion de la gomita de agar-agar
PCP: Punto de Control del Proceso
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Mercadotecnia

Se realizara la promocion del producto
principalmente en redes sociales, ademas
de participar en festivales o en expos de
confiteria. Los puntos de venta para el
producto seran tiendas de conveniencia,
supermercados y escuelas, dando promo-
ciones como 2x1, mas producto y degus-
taciones.

Conclusiones

1. Se logré realizar el estudio técnico
del proceso para la produccion a micro
escala de una gomita de agar-agar endul-
zada con extracto de estevia y saborizada
artificialmente, identificando los puntos de
control de proceso, siendo estos la hidra-
tacion y fundido de agar-agar con extracto
de estevia y la gelificacion.

2. Este producto es viable a pesar de
que el agar tiene un costo elevado, ya que
es poca la cantidad de agar que se necesita
para obtener gran cantidad de producto.

Estudios técnicos
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Sayings and quotes about human development

The one who asks 1s silly for five

minutes, but the one who does not ask

remains fool forever.

a

Chinese proverb J

\
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Camino Ramén Padilla Sanchez N° 2100. Nextipac, Zapopan, Jalisco, C.P. 45110. correo-e: alejandropgastronomia@gmail.com

Resumen

El producto es una bebida con bajo nivel alcohdlico y fortificada, la cual posee los beneficios
propios de la cerveza y de la inulina de agave, sin contener un alto aporte caldrico. La
competencia directa en el mercado esta constituida por las marcas productoras de refresco.
Durante el proceso de elaboracion la malta es sometida a molienda, enseguida a maceracion
con agua para la produccion del mosto. El mosto se filtra y se somete a ebullicion, se adiciona
el lipulo, y se enfria e inocula con un cultivo de levaduras para dar inicio a la fermentacion, al
terminar el proceso fermentativo, la bebida es llevada al embotellado donde se le adiciona
azUcar e inulina para mas tarde mantener un acondicionamiento en botella. Se identificaron
al mezclado, ebullicion, inoculacion, fermentacion y embotellado como los puntos de control
del proceso. La bebida esta destinada a personas de un rango de edades entre 25 y 55 afos,
casados o solteros, sin hijos y que cuiden su salud.

Palabras clave: cerveza con bajo nivel de alcohol, inulina, bebida funcional, malta, lGpulo.

TECHNICAL STUDY FOR THE SMALL-SCALE PRODUCTION OF A MALT
AND HOP BEVERAGE FORTIFIED WITH INULIN

Abstract

The product is a fortified beverage with a low alcoholic volume, it has the benefits of the
beer and the agave inulin, without containing a high caloric content. Soda brands are the
direct market competition. During the processing the malt is grinded, then mashed in water
for the production of the wort. The wort is filtered and boiled, the hops are added.
Afterwards, the liquid is cooled and inoculated with a yeast culture to start the fermentation
process. At the end of the fermentation process, the beverage is boiled; sugar and inulin are
added into the bottle in order to maintain the bottle conditioning. Mixing, boiling,
inoculation, fermentation and bottling were identified as the control points of the process.
The drink is aimed for people ranging in age from 25 to 55 years, married or single, without
children, and interested in their own healthcare.

Keywords: low alcohol beer, inulin, functional drink, malt, hop.
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Introduccion

En la actualidad la fabricacion de cerve-
za es un proceso biotecnologico caracteri-
zado por tres etapas bioquimicas. Durante
el malteado, el grano germinante comen-
zara la formacion de enzimas. En la mace-
racion, se otorgan las condiciones apropia-
das a las enzimas para catalizar la degrada-
cion del almidon en azlcares fermenta-
bles, dichos glucidos se transformaran en
la fermentaciéon a CO; y alcohol (Kunze,
2006).

Elaborar una cerveza requiere de ciertas
materias primas esenciales, comenzando
por el agua, ya que es el ingrediente pre-
dominante en la bebida fermentada, la
malta de cebada, las inflorescencias de
lipulo y levadura Saccharomyces cerevisiae
(Kunze, 2006).

El plan era realizar una cerveza de bajo
contenido alcohdlico, sin embargo, duran-
te la investigacion se pudo identificar que
las necesidades que satisface una cerveza,
no eran las mismas que se buscaban satis-
facer por la bebida a desarrollar. Por lo
tanto, analizando que producto satisfacia
necesidades similares a las buscadas, se
llegb a la conclusion de que la competen-
cia directa seria el refresco.

El consumo de bebidas procesadas, en
particular, de refrescos en México es alta,
lo que convierte al pais en uno de los
mercados mas importantes para las gran-
des empresas de refrescos a nivel mundial.
La tendencia en el consumo de un sector
importante de mexicanos sigue siendo
clave y esta generalizado en la poblacion
con menor poder adquisitivo (Rioja,
2014).

Estudios técnicos

Mercado

Entre 1989 y 2006 el consumo de re-
frescos per capita aumentd hasta el 60 %;
el grupo de edad entre 19-29 anos es el
que mas los consume, ampliando el rango
se abarca desde los 12 hasta los 39 anos. El
consumo anual de refresco en México es
de 163 L per capita (El poder del consumi-
dor, 2015).

En México, el 70 % de la cebada es des-
tinada para la produccion de malta. La pro-
duccion anual de cebada es muy variante,
mientras que en el 2003 se obtuvieron 1,1
millones de ton, en el 2013 solo se produ-
jeron 594 mil ton. La produccion de ceba-
da se concentra en el centro del pais, sien-
do los estados mas importantes Hidalgo
con el 29,4 % de la produccion nacional,
seguido por Tlaxcala con el 23 %, Guana-
juato representando el 18,9 %, el Estado
de México con 11,6 % y Puebla con el 9 %,
que en conjunto aportaron el 92 % del
valor generado en el 2013. Por otro lado,
México importd el 10 % de la cebada
consumida en el 2013, constituyendo 67
mil ton (FND, 2014).

Uno de los ingredientes que caracteriza
a las cervezas en la actualidad es el lGpulo.
En la industria solo son importantes las
flores de las plantas femeninas ya que
estas poseen un mayor contenido de lupu-
lina, la cual estd compuesta por aceites y
resinas. La produccion del lapulo se ha
concentrado en 5 paises, entre los prime-
ros, se encuentran Estados Unidos y Ale-
mania, con aproximadamente el 60 % de
las hectareas cultivadas en el mundo; el
cultivo de ldpulo se ha destinado a la in-
dustria cervecera en un 97 %, por lo que
existe una tendencia a desarrollar varieda-
des con alto contenido de alfa acidos y
aromas para dar nuevos o mejores resulta-
dos en la cerveza. Debido a que la planta
se desarrolla solo en climas templados,
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México no produce lipulo y todo debe ser
importado de Estados Unidos y Alemania
(BHG, 2014; Biendl, 2009; Garcia, 2006).

Concepto

La bebida a base de malta y lupulo forti-
ficada con inulina es de color dorado, aro-
ma citrico y herbal, sabor amargo y una
marcada efervescencia.

Posee un contenido alcohodlico de me-
nos del 2 % lo cual la hace apta para el
consumo de todas las edades, y reduce en
gran medida los dafos que causa la ingesta
de cerveza convencional, por no tener
azlUcares ahadidos su aporte caldrico es
inferior al de las bebidas saborizadas pre-
sentes en el mercado.

Por otro lado, la adicion de inulina de
agave aporta beneficios al consumidor que
no ofrecen otras bebidas saborizadas o
cervezas comercializadas en la actualidad,
como son la promocién de los movimien-
tos peristalticos, una mayor absorcion de
micronutrientes y posee una funcion de
prebidtico, entre otros beneficios. Esta
bebida es adecuada para la poblacion que
cuide de su salud, con un rango de edades
entre 25 y 55 anos, casados o solteros sin
hijos.

El producto sera envasado en botellas
de cuello corto, el material a utilizar sera el
vidrio tintado, con 355 mL de capacidad.

Desarrollo Técnico del Proceso

Inicialmente se realizé un estudio des-
criptivo de las propiedades fisicoquimicas,
microbiologicas y toxicologicas del lupulo
con base en la normatividad vigente.

Posteriormente se desarrollo la bebida a
base de malta y lUpulo fortificada con
inulina, la cual fue sometida a un estudio

de aceptacion de las caracteristicas orga-
nolépticas, ademas se cuantificaron algu-
nos compuestos nutricionales en el pro-
ducto, como fueron: proteinas, azlcares
reductores, cenizas, humedad y contenido
de alcohol por volumen.

De estos analisis se concluyé que seria
necesario reformular, para obtener una
mayor aceptacion del amargor de la bebi-
da, por otro lado, fue posible comprobar
que la bebida posee un bajo contenido de
azUcares reductores.

Se llevo a cabo una base de calculo para
la demanda probable del producto, toman-
do en cuenta el consumo per capita de
refrescos en México y el sector de merca-
do al que va dirigido el producto. Con base
a lo anterior se procesaran 2 132,26 kg/h.
Finalmente se desarrollo el proceso de
produccion de la bebida a mediana escala,
identificando las operaciones en un diagra-
ma de flujo (figura 1).

La malta es sometida a una molienda:
un par de rodillos, por medio de aplana-
miento, crean una mayor superficie de
contacto del endospermo y a la vez sepa-
ran el pericarpio (Kunze, 2006; Palmer,
2006).

La malta es llevada a la maceracion con
el agua, donde se mantiene a tempe-
ratura de 63 °C por 90 min con agitacion
intermitente de 1 min por cada 5 de
reposo, a velocidad de 15 rpm, a esta
etapa se le considera un punto de control
del proceso (PCP). La templa es llevada a
un filtro lauter, el pericarpio y los embrio-
nes del grano se depositan en el fondo y el
mosto atravesara el filtro (Kunze, 2006;
Palmer, 2006).

En la siguiente etapa, considerada un
PCP, el mosto se introduce en el tanque de
ebullicion, a una temperatura de 94+2 °C

44 | Alimentacién y Ciencia de los Alimentos. Afio 9, N° 16/17, enero-diciembre 2017



Estudios técnicos

durante 60 min. Transcurridos 10 min de levaduras que daran inicio a la fermenta-

ebullicion el lGpulo es afadido al mosto cion, produciendo etanol y dioxido de car-

(Kunze, 2006; Palmer, 2006). bono, ademas de productos secundarios,

es importante sefialar que la inoculacion y

A continuacion, el mosto es llevado a la fermentacion son PCP (Kunze, 2006;
través de un enfriador de placas hasta los Palmer, 2006).

27 °C para ser inoculado con un cultivo de

Recepcion

Almacenamiento

Malta ) ’ .
2412 °C H.R. 60 %

2°C 242 °C 2°C 24+2 °C  H.R.60 %

Molienda

Mezclado PCP

63 °C/90 min 15 rpm
Filtrado

Ebullicion
94 °C/60 min

PCP

Enfriamiento

27 °C
No. células 19,5x10"

Inoculacién
PCP

Fermentacion PCP

20 °C/5 a 7 dias 2 % Alc./Vol.

35 rpm

Acondicionamiento

I I
U

21 dias

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracién de la bebida
a base de malta y lGpulo, fortificada con inulina
PCP: Punto de control del proceso
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Se realiza una dilucion de inulina y azd-
car en agua para crear un jarabe que se in-
troduce en las botellas, al mismo tiempo
que entra la cerveza verde.

El embotellado se realiza en una llena-
dora y capsuladora semiautomaticas, y es
considerado un PCP. La cerveza embote-
llada se almacena a 20+2 °C por 7 dias
para permitir su acondicionamiento
(Kunze, 2006; Palmer, 2006).

Conclusion

Se realiz6 un estudio técnico del proce-
so para la produccion a pequefa escala de
una bebida a base de malta y lUpulo forti-
ficada con inulina, identificando los puntos
de control de proceso, siendo estos: mez-
clado, ebullicion, inoculacion, fermenta-
cion y embotellado.
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Resumen

Este plan de negocios se realizd para emprender una empresa elaboradora de tostadas
deshidratadas a base de maiz y garbanzo, la cual lleva por nombre “GARBANZZA”". Dicha
empresa, con giro manufacturero, cuenta actualmente con estudios descriptivos de materia
prima, el plan de desarrollo para la elaboracion del producto, estudios técnicos del proceso
operativo, estudios de mercado, disefios especiales y la identificacion de proveedores para
insumos y equipos. El producto es Unico en su categoria y se caracteriza por su contenido
nutrimental superior al de la competencia, asi como su versatilidad en los diferentes
segmentos de mercado a los cuales va dirigido. El documento se integra por siete diferentes
apartados, cuatro planes: de mercadotecnia, financiero, operativo y administrativo; y tres
estudios: legal, econémico y social.

Palabras clave: garbanzo, tostadas, proteina, maiz.

BUSINESS PLAN FOR A PROCESSING COMPANY OF DEHYDRATED
SNACKS MADE BY CORN AND CHICKPEA FLOUR

Abstract

This business plan was undertaken to start a company manufacturing dehydrated tostadas
made from corn and chickpea, which is named "GARBANZZA". This company, with
manufacturing orientation, currently has descriptive studies of raw material, the
development plan for the elaboration of the product, technical studies of the operational
process, market studies, special designs and the identification of suppliers for inputs and
equipment. The product is unique in its category and is characterized by its nutritional
content higher than the competition, as well as its versatility in the different market
segments to which it is directed. The document is composed of seven different sections,
four plans: marketing, financial, operational and administrative, and three studies: legal,
economic and social.

Key words: chickpea, toast, protein, corn.
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Introduccion

El maiz es base de la alimentacion en
México, siendo una fuente importante de
energia, hidratos de carbono complejos y
aminoacidos esenciales. El contenido de
minerales de dicho alimento, mejora con la
nixtamalizacion (ILSI, 2006).

De igual forma, el garbanzo también es
una buena fuente de energia, hidratos de
carbono complejos, aminoacidos esencia-
les, fibra y minerales como fosforo y pota-
sio (ASERCA, 1996), y posee proteina de
alto valor bioldgico en un 19,5 % (de
Miguel, 1989).

La tortilla es el subproducto alimentario
mas antiguo del maiz; con una enorme
versatilidad culinaria y que auln seca era
comestible, resistente, facil de rehidratar y
conservar. A la masa que se obtiene del
maiz se le moldea para inicialmente con-
vertirla en tortillas y ensequida en tosta-
das, lo cual se logra por un proceso de se-
cado o de deshidratacion y aumenta la vi-
da de anaquel de este alimento por varios
meses sin necesidad de conservadores. La
creacion de la tortilla y sus subproductos
fue tan extraordinaria que siguen forman-
do parte de nuestra vida cotidiana y su
produccion se ha desarrollado, adaptado e
innovado a la par de los niveles de progre-
so actuales de la humanidad (Véles, 2004).

Por tales motivos, la empresa decidio
elaborar un producto basado en la combi-
nacion cereal — leguminosa, misma que ha
demostrado poseer un alto contenido nu-
trimental (Rababah et al., 2012) y simulta-
neamente mejorar la oferta de botanas y
productos derivados de maiz, transmitien-
do la cultura mexicana con el desarrollo de
una tostada elaborada a base de maiz y
garbanzo.

Plan de Mercadotecnia

Los principales clientes consumidores
son amas de casa y/o trabajadoras domés-
ticas de clase media urbana, ya que son las
encargadas de la obtencion, seleccion y
preparacion de alimentos para la familia;
por aspectos sociales, econdmicos y geo-
graficos se ha definido el mercado de la
zona metropolitana de Guadalajara, Jalisco
para desarrollar el presente estudio.

Como estrategias de comercializacion
se pretende inicialmente generar la pro-
mocion del producto por medio de redes
sociales, asi como establecer puntos de
venta especificos en tianguis organicos,
gimnasios y tiendas especializadas, donde
se obsequiaran muestras del producto
para su difusion y el conocimiento/ valo-
racion del mismo, el disefio de la etiqueta
inicial y los sistemas publicitarios dentro
de los sitios de venta iran acompanados de
informacion relevante de las caracteristi-
cas nutricionales del producto y su aplica-
ci6n gastronomica.

Ademas de contener un cédigo de re-
gistro para la obtencion de beneficios por
parte de la empresa (talleres y kits de
huertos en casa, consultas nutricionales,
etc.).

Al mismo tiempo se realizaran campa-
fas BTL (Bellow the line, técnica publicita-
ria) en los puntos de venta, se gestionaran
patrocinios de eventos deportivos y/o
nutricionales y se realizaran spots de radio,
todo con la finalidad de generar estilos de
vida saludables y dar a conocer la marca.

Plan Financiero

Los costos iniciales para que pueda
comenzar a trabajar la empresa, requieren
una inversion de $ 176 172,00, misma que
se buscara obtener por medio de fuentes
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de financiamiento que facilita actualmente
el gobierno en varios programas para
emprendedores, asi como préstamos
bancarios y crédito con los proveedores.

Por otro lado, se calcula un total de cos-
tos fijos de $ 46 650,00 y costos variables
de $ 12 687,50, mismos que fluctéan se-
gun sea el nivel de actividad y ventas de
producto por parte de la empresa. El pro-
ducto tendra un costo unitario de $ 17,50
y un precio de venta al publico de $ 35,00
obteniendo asi, un margen de utilidad del
50 %.

Calculando $ 23 018,75 como un apro-
ximado variable de utilidad en ventas men-
suales. Si a esto se suma el punto de equili-
brio en $ 94 115,00 o el equivalente a
2 689 unidades, se tendra una tasa de
retorno aproximada de 8 meses para la
recuperacion de la inversion.

Plan de Operaciones

La empresa cuenta con cinco diferentes
areas: la recepcion de proveedores y clien-
tes, donde ademas también se encuentra
el expendio de productos para venta direc-
ta; el area administrativa, que incluye: ofi-

Plan de negocios

cinas, inventarios, documentacion y con-
trol financiero del negocio; el area mas
extensa, corresponde a la produccion,
donde se encuentran maquinaria y equipo
necesarios para llevar a cabo la produccion
de acuerdo a lo establecido por la normati-
vidad, aqui mismo se realiza el empaque y
embalaje, ademas de contar con una en-
trada especifica para el transporte y distri-
bucion; a un costado se encuentra el area
de almacén con todas las caracteristicas
necesarias y el area de sanitarios.

Para la elaboracion de las tostadas a ba-
se de maiz y garbanzo se utilizara agua po-
table en proporcion de 70,6 %, harina de
maiz nixtamalizado en un 16,17 % y harina
de garbanzo en un 13,23 %, mismas que se
pueden conseguir de manera facil en la
Zona Metropolitana de Guadalajara, ya
que cuentan con diversos puntos de venta
y su costo es relativamente bajo, ademas
de llevar un registro adecuado para el con-
trol de calidad en sus productos.

En la figura 1 se muestra un diagrama
con las operaciones del proceso para la
elaboracion de tostadas a base de harina
de maiz y garbanzo a nivel industrial.

\ e

\ e 2 s \

. . i ié Deshidrata-
Recepcion de Tamizado de Hidratacion y Moldeado de .
materia prima materia prima mezclado de botanas cion de
i P botanas
Comercializacion Distribucién Transporte Envasadoy
etiquetado
J ) — - -~

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

La empresa contara con diversos recur-
sos; materiales (materia prima, mobiliario,
embalajes y transportes); técnicos y tec-
nologicos; financieros y humanos, éstos
ultimos capacitados para cada una de las
areas que conforman la empresa. Una re-
presentacion grafica de la distribucion de
recursos humanos se encuentra en el orga-

nigrama de la figura 2, donde se divide a la
empresa por departamentos segln su es-
pecializacion y competencia.

La empresa contara con apoyo externo
por parte de expertos en disefo industrial,
un contador y laboratorio que llevara a
cabo el control de calidad de los productos
de manera aleatoria.

| Gerencia I

| Calidad I

Contabilidad

I Diseno I

| Departamentos I

|Mercadlotecnia| | Produccién | |

Finanzas

| | DistrilI)uci()n | I Limpieza

I—l Publicidad ||-| Almacén ILI

Ventas

||-| Vinculaciéon I

Figura 2. Organigrama de la empresa por departamentos y servicios externos

Estudio legal

Al mismo tiempo de seguir los linea-
mientos que establece la Ley Federal del
Trabajo para fines del reglamento interno,
se realizaran todos los tramites y requisi-

tos pertinentes para la instalacion adecua-
da de la empresa, considerando las normas
y disposiciones reglamentarias que se
deben respetar para poder funcionar
licitamente (cuadro 1).

Cuadro 1. Tramites para la instalacion de la empresa, correspondientes a los tres niveles de gobierno

Nombre del tramite

Institucion responsable

Registro ante el SIEM

Uso de suelo/ Licencia municipal/Licencia de anuncio

Registro ante hacienda

Licencia Sanitaria

Alta patronal

Registro empresarial INFONAVIT
Registro de contrato

Registro estatal de ndbmina
Gestion integral de residuos

SIEM

Ayuntamiento de Guadalajara
SAT

COFEPRIS

IMSS

INFONAVIT

STPS

SEPAF

SEMARNAT

SIEM: Sistema de Informacion Empresarial Mexicano; SAT: Servicio de Administracion Tributaria; COFEPRIS: Comision Federal para la
Proteccion contra Riesgos Sanitarios; IMSS: Instituto Mexicano del Seguro Social; INFONAVIT: Instituto del Fondo Nacional de la Vivienda
para los Trabajadores; STPS: Secretaria del Trabajo y Prevision Social; SEPAF: Secretaria de Planeacion, Administracion y Finanzas;
SEMARNAT: Secretaria de Medio Ambiente y Recursos Naturales
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Estudio Economico

El Sistema de Informacion Empresarial
Mexicano (SIEM, 2016), por medio de la
Clasificacion Mexicana de Actividades y
Productos (CMAP) establece las cadenas
productivas para cada sector industrial,
segln la rama y la clase de las mismas. La
codificacion productiva de las botanas
(rama 106), asi como parametros genera-
les de la categorizacion y distribucion del
sector botanero se especifican en los si-
guientes apartados, esto indica el poten-
cial con el que cuentan tanto el sector en
general, como el subsector para botanas
tostadas, finalmente un estudio sectorial
muestra como el sector de las botanas ha
ido en incremento y es completamente
viable para la generacion de nuevas em-
presas.

Con respecto a las actividades comer-
ciales y de los medios de distribucion y
magnificacion de las empresas pertene-
cientes al sector botanero y subsector de
tostadas, la Camara Nacional de la Indus-
tria de la Transformacion (2014), conside-
ra a las tostadas dentro de la industria de
botanas con una participacion del 19 %
dentro de la distribucién por tipo/catego-
ria considerando a todas las botanas.

El volumen de produccion de botanas
en México ha aumentado en un 44,11 %
del ano 2000 al ano 2008, estimandose
que en la actualidad se ha incrementado
por encima del 6,6 % (aproximadamente
450 000 ton). El consumo per capita igual-
mente crecio 38,15 % en el 2008, estiman-
dose que para 2014 se incrementaria un
cinco por ciento, con un consumo de apro-
ximadamente 4 kilos por habitante al ano.
Las ventas anuales de botanas para el
2014 fueron de 3 000 millones de dolares,

Plan de negocios

las cuales en los uUltimos 10 anos se han
triplicado (CANACINTRA, 2014).

De acuerdo a la CANACINTRA, en el
ano 2014 existian 130 empresas fabrican-
tes de botanas, establecidas y registradas
en el Quinto Directorio Nacional de Fabri-
cantes de Botanas, de las cuales se estima
que el 60 % eran micro empresas, similares
a la planteada, de la mitad de las empresas
mencionadas, el 17 % se encuentran en
Jalisco.

Estudio Social

La empresa es social y ecolégicamente
responsable. En el cuadro 2, se muestran
los impactos tanto positivos como negati-
VoS que generaran sus actividades, agru-
pandolas por sus caracteristicas de afecta-
cion o beneficio entre los componentes
ambientales.

Conclusiones

1. Se logro evidenciar la viabilidad del
proyecto por medio del plan de negocios,
obteniendo resultados de una empresa
completamente factible para comenzar
sus operaciones y posicionamiento dentro
del mercado.

2. Se comprobaron ventajas competiti-
vas importantes que colocan tanto a la
empresa como al producto como una
excelente alternativa a las empresas ela-
boradoras de botanas tradicionales y
comerciales.

3. Se propone una empresa socialmente
responsable, comprometida con la alimen-
tacion de los clientes, el entorno y el me-
dio ambiente, asi como con propuestas,
objetivos y estrategias enfocadas hacia el
crecimiento de la misma.
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Cuadro 2. Factores del medio ambiente potencialmente impactados

Impactos negativos

Impactos positivos

e Conservacion de las caracteristicas del medio ambiente de la zona donde
se localiza la planta al brindar mantenimiento a la misma en el area
correspondiente a la empresa

Generacion de residuos s6lidos e  Complementacién de la oferta alimentaria de la zona y el municipio con

por los procesos de operacion,
mantenimiento y comercializa-
cion del producto, incremen-
tando el problema de la dispo-
sicion final de los mismos y ori-

una nueva alternativa en botanas saludables

e Disposicion adecuada de los residuos sélidos generados de la operacion,
mantenimiento y comercializacion del producto, los cuales deben ser
utilizados para la mejora constante del medio ambiente

ginando posibles afectacionesa ® Generacion de empleos para los trabajos de operacion y mantenimiento

la flora, fauna, suelo y subsuelo

en planta y la comercializacion del producto

e Incorporacion de medidas de seguridad, programas de capacitacion y
contribuciones de salud para el personal encargado de la operacion,
mantenimiento y comercializacion de la empresa
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Resumen

El uso de tecnologias emergentes en cuestion de conservacion de alimentos ha tomado gran
auge en los ultimos anos, ya que los consumidores demandan alimentos inocuos y con
calidad nutricional y sensorial al mismo tiempo. Los métodos de conservacion que alcanzan a
preservar estos tres aspectos mencionados se basan en la destruccion de los microorganis-
mos por medio de fuentes no térmicas, uno de ellos es la alta presion hidrostatica la cual se
basa en la aplicacion de presion a los alimentos con la finalidad de mantenerlos estables
microbioloégicamente y al mismo tiempo mantener sus cualidades nutricionales y 6rgano-
lépticas. Es de vital importancia incursionar en investigacion y desarrollo de métodos de
conservacion alternativos, ya que los métodos térmicos o tradicionales, cumplen con el
objetivo de inocuidad, sin embargo no siempre preservan otras cualidades demandadas por
los consumidores. En la presente revision se habla sobre lo que es la alta presion hidrostatica,
variables de aplicacion y equipos, asi como de algunos alimentos que han sido sometidos a
este tratamiento.

Palabras clave: alta presion hidrostatica, métodos de conservacion, inocuidad.

INNOVATIVE FOOD CONSERVATION TECHNOLOGIES:
HIGH HYDROSTATIC PRESSURE

Abstract

The use of emerging technologies for food preservation has taken a big rise in recent years,
as consumers demand safe foods and nutritional and sensory quality at the same time.
Conservation methods that preserve these three aspects are based on the destruction of
microorganisms by means of non-thermal sources; one of them is the high hydrostatic
pressure, which is based on the application of pressure to food in order to keep them
microbiologically stable and at the same time maintain their nutritional and organoleptic
qualities. It is of vital importance to enter into research and development of alternative
conservation methods, since the thermal or traditional methods, fulfill the safety objective
however, they do not always preserve other qualities demanded by consumers. In the
present review we talk about what is the high hydrostatic pressure, application variables and
equipment, as well as some foods that have been subjected to this treatment.

Keywords: high hydrostatic pressure, conservation methods, food safety.
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Introduccion

La investigacion de nuevas tecnologias
para el procesamiento de alimentos, es de
interés para la industria, en particular para
su desarrollo y optimizacion de procesos,
ya que nuevas tendencias surgen en el
mercado, siendo cada vez mas exigentes
(Cruzetal. 2011).

Los consumidores demandan altos es-
tandares de calidad tanto sensorial como
nutricionalmente. Dentro de los nuevos
métodos de conservacion de alimentos se
encuentran los no térmicos, los cuales ade-
mas de extender la vida Gtil del alimento
conservan los aspectos nutricionales y
organolépticos del mismo. Estos métodos
de conservacion se efectian normalmente
a temperaturas menores a los 50 °C,
evitando la destruccion de vitaminas y
nutrientes termolabiles (Calderén et al.,
1998; Raniy Kumar, 2010).

En el presente articulo de revision se
hablard en particular de la Alta Presion
Hidrostatica (APH), sin embargo existen
otros métodos de conservacion no térmica
como: campos eléctricos pulsados, pulsos
de luz, pulsos de alta intensidad de campo
magnético e irradiacion, por mencionar
algunos.

Historia y desarrollo

Las primeras investigaciones sobre ge-
neracion de presion con fines industriales
fueron ligadas hacia la industria militar, sin
embargo a principios del siglo XIX se
realizaron estudios sobre la compresibili-
dad del agua. De 1878 hasta 1893 se reali-
zaron los primeros estudios sobre equipos
y métodos de medicion de presiones. A
comienzos del siglo XX surge mayor
interés por la investigacion en este ramo,
sobresaliendo diversos autores como
Bridgman, Crossland, Poulter, Mc Farland

y Zander entre otros, centraban sus inves-
tigaciones en diversos aspectos de distin-
tas ramas de la industria (Téllez et al.,
2001).

Hite en 1899, pionero en aplicar la alta
presion a alimentos (leche) demostrd la
reduccion de microorganismos utilizando
700 MPa durante 10 min; posteriormente
se estudiaron otros alimentos como frutas
y hortalizas. Fue hasta 1986 cuando se
iniciaron proyectos en Kyoto, Japon,
donde se creo la Sociedad Japonesa de Alta
Presion y el surgimiento de los primeros
alimentos presurizados. En anos sucesivos
se lanzaron en paises desarrollados diver-
sos alimentos tratados con APH como:
mermeladas, jaleas y jugos de frutas, por
mencionar algunos (Parzanese, 2012).

Fundamento del método

El método de conservacion se basa en el
principio de Le Chatelier, el cual menciona:
“cualquier reaccion, cambio en conforma-
cion o cambio de fase, acompanado por
una disminucion en volumen se ve favore-
cido a altas presiones, mientras que las re-
acciones relacionadas con el incremento
en volumen son inhibidas”. Especificamen-
te la alta presion provoca un desplaza-
miento del equilibrio quimico y fisico hacia
el estado en que ocupa menos volumen
(Calderén et al., 1998; Parzanese, 2012).

Quimicamente hablando y en particular
con la APH, el proceso causa una dismi-
nucion en el espacio molecular disponible
0 un incremento de reacciones en cadena.
Dicha reaccion puede ser formacion de
enlaces de hidrogeno (Rani y Kumar,
2010).

Ademas el proceso es isostatico, por lo
que la transmision de la presion es unifor-
me e instantanea a través de toda la super-
ficie tratada, esto asegura que todo el ali-
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mento esté tratado y que no existan zonas
con deformaciones o pérdida de integridad
del producto (Parzanese, 2012).

Equipo y tipos de procesamiento

El equipo consta de un cilindro de alta
presion hidrostatica, el cual esta hecho de
acero resistente a la presion deseada,
puede ser monocapa o multicapa, es en
este cilindro donde se ejerce la presion al
alimento. Otro modulo importante son las
bombas de presion las cuales ejercen la
energia para que la presion alcance los
mega pascales (MPa) deseados. No pue-
den omitirse los contenedores (vasijas)
para trasladar los alimentos antes y des-
pués del proceso, un sistema de carga y
descarga automatizado de vasijas agiliza el
proceso. El componente final es un panel
de control para temperatura, presion y
tiempo (Calderdn et al., 1998; Parzanese,
2012).

Entre los tipos de procesamiento se
puede mencionar al tipo “Batch” (lote), el
cual es el mas utilizado en alimentos ya
que facilita la limpieza del equipo vy
trazabilidad del producto. Otro tipo es el
semi continuo el cual va presurizando los
alimentos cada cierto tiempo y el sistema
suele ser automatizado, cargando vy
descargando la vasija del equipo (Rani y
Kumar, 2010).

El proceso es el siguiente: se coloca el
alimento ya empacado en la vasija de
llenado (preferentemente en un empaque
de plastico con una pelicula de alcohol de
polivinilo y peliculas copoliméricas de
alcohol de vinilo y etileno), esta pasa a la
camara de presurizado donde se sella y
llena con el medio transmisor el cual es
agua potable y/o agentes anticorrosivos,
se remueve el aire para posteriormente
presurizar la camara y se deja en trata-
miento durante el tiempo deseado, se

Articulo de revision

despresuriza la camara y se descarga la
vasija (Calderon et al., 1998; Téllez et al.,
2001).

Alimentos tratados

Recientemente la aplicacion de la alta
presion se ha extendido a productos car-
nicos, jugos, bebidas, productos del mar y
lacteos, entre otros. Para cada alimento se
aplican diversas variables de operacion,
segun sea el tipo de composicion y micro-
organismos que puedan estar presentes en
ellos. En productos carnicos se suelen apli-
car entre 400-600 MPa durante 3-7 min
(Koutchma, 2014). En el cuadro 1 se
plasman distintos alimentos tratados y sus
variables de proceso.

Aspectos microbiologicos, enzimaticos y
sensoriales

Se ha estudiado la inactivacion micro-
biana con la aplicacion de alta presion hi-
drostatica; depende del microorganismo a
tratar la presion que se necesita ejercer,
presiones elevadas suelen destruir la ma-
yoria de los microorganismos. Barbosa et
al., 1999, mencionan que E.coli frena su
crecimiento a presiones de 53,19 MPa y en
leche cruda Listeria monocytogenes es no
detectable a 344,5 MPa. En jugos, presio-
nes de 400-600 MPa durante 1-10 min,
reducen significativamente la carga bacte-
riana incluyendo patdgenos como Listeria
spp., Escherichia coli, Salmonella y Cryptos-
poridium (Hiperbaric, 2013), en el cuadro
2, se plasman diversos microorganismos
tratados con APH.
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Cuadro 1. Alimentos tratados con alta presion hidrostatica y sus variables de procesamiento

Tratamiento Alimento Beneficio de la APH

500 MPa/ 5 min Maiz Destruccion de la estructura cristalina del
almidén

400 MPa/ -20°C Zanahoria Mejoramiento en la estructura y textura

100-150 MPa/ 20° C/ Carne deres

30-40 min

300 MPa/ 20 °C/ Lechugay
10 min jitomate
200 MPa/ -4°C/ Leche

10-30 min

600 MPa/5° C/ 1 min

Jugo de naranja

histologica

Maduracion acelerada, ablandamiento de
tejidos

Reduccion de 1 log de la poblacion
microbiana

No cambia el pH y la viscosidad de la leche

No cambia en sus propiedades sensoriales

Barba et al., 2012; Téllez et al., 2001

Cuadro 2. Microorganismos tratados con alta presion hidrostatica

Alimento / . . Reduccion .

: . Condiciones P Referencia
Microorganismos logaritmica
Puré de melén 500 MPa/15°C/  Reduccionde 6,7 =+ Mukhopadhyay et
Cantalupo/Listeria 5 min 0,4 log UFC/g al. (2016)
monocytogenes, a niveles no
Salmonella entérica detectables
Leche/Escherichia ~ 500 MPa/25°C/ 5,9 log UFC/g Lado y Yousef
coli 5 min (2002)
Puré de 500 Mpa/ 21°C/ Reduccionde 5,4y Huang et al.
fresa/Escherichia 2 min 6,0 log UFC/g (2013)
coli O157:H7, respectivamente a
Salmonella menos de 1 log

UFC/ g

Espina et al. (2012), mencionan que se
lograron reducir 5 logyo de E. coli O157:H7
combinando presion de 300 MPa durante
20 min y diversos aceites esenciales;
buscando una sinergia entre la presion vy el

efecto antimicrobiano de los aceites, para
aplicarlo en jugos de naranja y manzana.

Diversos  autores mencionan la
inactivacion enzimatica (cuadro 3), princi-
palmente en la polifenoloxidasa, peroxida-
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sa, pectinmetilesterasa, B-glucosidasa,
poligalacturonasa y amilasa en jugos vy
purés de frutas/vegetales (litchi, zanaho-
ria, manzana, citricos, arandano, granada,
fresa, ciruela), asi mismo se ha comproba-
do experimentalmente que la aplicacion de
la APH en dichos productos mejora y/o
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conserva las cualidades sensoriales princi-
palmente el color, olor, sabor y textura
(Cao et al., 2012; Chakraborty et al., 2014;
Gonzalez et al, 2013; Hartyani et al.,
2011; Kaushik et al., 2016; Shiferaw et al.,
2015; Varela et al., 2012; Yi et al., 2017;
Zhang et al., 2016).

Cuadro 3. Efecto de la alta presion hidrostatica en enzimas

Muestra/Enzima
investigada

Inactivacion
maxima

Observaciones

Jugo de manzana/
polifenoloxidasa

Jugo de kiwi/
peroxidasa

Fresa/
polifenoloxidasa

Jugo de naranja/

pectinmetilesterasa

Puré de jitomate/
poligalacturonasa

91 % (450 MPa/
60 min/50 °C)

30 % (600 Pa/
30 min/50 °C)

100 % (800 Mpa/
15 min)

100 % (650 MPa/
3 min/25 °C)

99 % (700 MPa/
0,5 min/90 °C/

1- ciclo)

Sinergia entre la presion y el
tiempo >400 MPa/>40 °C

Activacion a 200 MPa, durante
10 miny 30 °C

Inactivacion
completa a 800 MPa durante
15 min

Sinergia entre presion >400
MPay <50 °C

Se obtiene una inactivacion del
98 % ejerciendo 700 MPa
durante 30s/80 °Cy

2 ciclos
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e Formar profesionales en las areas de la ciencia de los
El Depa rtamento de alimentos y la alimentacion, asi como en diferentes
salud Publica tiene campos de la Salud Publica.
o ¢ Abordar cientificamente los campos de estas
cComo mision: disciplinas y ofrecer servicios y asesoria a los sectores
publico, privado y social.

& 48 PNSULTA ESPECIALIZADA EN CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS
—

La planta de acadéemicos, con amplia experiencia en investigacion,
ostenta alto nivel académico: 75% Doctorado, 25% Maestria. Cuatro
$ miembros pertenecen al Sistema Nacional de Investigadores (SNI).

El Departamento 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.

La consultoria requerida se atendera estableciendo con los
solicitantes las caracteristicas y condiciones del servicio, asi como
responsabilidad de participantes y la institucion.
Expertos en diferentes areas: Biotecnologia, Microbiologia,
Sistemas de Aseguramiento de la Calidad , Fisicoquimica,
Regulacién y Normatividad, Toxicologia, etc.

Composicion de los alimentos sdlidos

4 ANALISIS DE AGUA Y ALIMENTOS o 2

Calcio

Ceniza =
Proteina cruda

Nota: Ademas de los Analisis . Fosforo . L
Rutinarios es posible hacer Calcio Andlisis de leche Proteina digerible

P Fibra cruda —
otras determinaciones ante Densidad Protei GI . p Prueba de Putrefaccién
peticiones especificas y Fosforo seiteli fakel Ciel Urea

ofrecer asesorias Grasa Sélidos totales Humedad oH
especializadas en la materiay Pruebas de alcohol TS
. cursosde actualizacién. indice crioscépico

Adulterantes en leche Hongos y Micotoxinas en Alimentos

= Determinacion del perfil de dcidos grasos Anélisis e identificacion de hongos

= Determinacion de la composicidn de triglicéridos en grasas Recuento de colonias (UFC)

= Determinacion de adulteracion por suero de queseria en leche Porcentaje de infeccién de granos por hongos
Determinacidn de micotoxinas por HPLC
Determinacidn de micotoxinas por inmunoafinidad

Analisis de agua = Mesdfilos aerobios

= Coliformes totales (NMP) . -
« Coliformes fecales (NMP) Residuos de plaguicidas organocloradosy

= Escherichia coli (NMP) organofosforados
Determinacion de contenido de ingredientes activos

N de formulacion de plaguicidas
pH . .. e ’ .
Alcalinidad total El I_lstado de plaguicidas a analizar incluye tanto lngred_n’entes

activos como sus metabolitos y/o productos de degradacion de

los siguientes ingredientes activos:

ALDRIN, ACEFATE, AMITRAZ, ALFA, BETA, DELTA Y GAMMA HCH
Cloro total (LINDANO), AZINFOS ETIL, CYPERMETRINA (MEZCLA DE ISOMEROS),
Fluoruros 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.

Cloruros
Cloro libre

Microorganismos Indicadores

Bacterias Mesofilicas Aerobias

Organismos Coliformes Totales Microorganismos Patogenos

Organismos Coliformes Fecales Shigella spp.

Organismos Psicrétrofos Salmonella spp. Residuos de medicamentos en alimentos
Hongos y Levaduras Campylobacter jejuni El listado de medicamentos a analizar incluye: ANTIBIOTICOS,
Bacterias 4cido lacticas Staphylococcus aureus SULFONAMIDAS (sulfametazina, sulfametoxazol,

Enterobacteriaceae Clostridium perfringens sulfamonometoxina, sulfacloropiridazina, etc.), asi como
i @ Listeria monocytogenes NITROFURANOS (nitrofurazona, furazolidona y firaltadona),
cloranfenicol, antibidticos beta-lactdmicos, etc.

CUCBA: Camino Ing. Raman Padilla Sanchez N°2100, Ejido de Nextipac, Zapopan, Jal. Tels: 37 77 1151y 36 82 05 74




Eventos Proximos

— ‘

15-17 noviembre 2017
Chihuahua, Chih. , México

Congreso que expone novedades en cuanto a inocuidad
alimentaria y sostenibilidad ante el desperdicio de alimentos.

http://amepal.com

XIX Congreso Internacional Inocuidad de AIimentos”

¢ 2 al 4 noviembre 2017
* Nuevo Vallarta, Nayarit, México

Reunidn expositora de investigaciones en microbiologia,
higiene y toxicologia de alimentos.

e http://www.inocuidad.cucei.udg.mx

* SICARNE 2017

¢ 18 al 20 octubre 2017
» Aguascalientes, Ags., México

e Evento especializado en el sector de la carne, abarca desde la
cria hasta la comercializacion del producto final

e http://www.sicarne.org
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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. ARTiCULOS

> 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 toxicoldgicos de...
Resumen / Introduccién / Parametros fisicoquimicos /
P. microbioldgicos / P. toxicologicos / 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 / Introduccién / 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.

Resumenen Subtitulo en mayusculas y mindsculas,
espafole negritas, centrado. 200 palabras maximo.
inglés: Tresa cinco 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 / Introduccidn-Justificacion/ Plan de
mercadotecnia/ P. financiero/ P. de operaciones/ P.
administrativo/ Estudio legal/ E. econémico/ E. social /
Conclusion (es) / Bibliografia.

Nota: No citar nombres comerciales

(ni establecimientos, ni marcas).

> Sobre topicos selectos actuales de interés general

Los apartados pueden ser los sefialados 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 Nutricion

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 topicos selectos
actuales de interés general” del apartado 1. Articulos.
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INSTRUCCIONES PARA LOS AUTORES

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 Piedefigura, 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 bibliografia, 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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INSTRUCCIONES PARA LOS AUTORES

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 0 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 edicidn). Lugar de
edicion. Editorial.

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

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

Si el autor tiene mas de una publicacion en el mismo afo,
se anexara un indice literal en minUscula siguiendo al afio.

Lagerweff, ).V. (2011). Micronutrientes en Agricultura (6 ed.).
Madrid, Espafa: 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, J.V. (2011a). Micronutrientes en Agricultura(6 ed.).
Madrid, Espafa: Trillas.
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INSTRUCCIONES PARA LOS AUTORES

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, Esparia:
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). Watering down the process of SEO. Recuperado

Apellido del autor. Inicial o iniciales del nombre. el 15 de febrero de 2008 de: Water year:

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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El Licenciado en Ciencia de los Alimentos es un

¥ profesional critico, ético y lider, con capacidad de: =
2 - . ‘ #t"»‘ g e V =3
o Lo }1’ : =2 - .

Disenar y realizar investigacion bdsica y
aplicada orientada al desarrollo de nuevos
productos en la industria alimenticia

y a la proteccion del consumidor

AT T IV VT ST ‘g

Controlar procesos tecnologicos =
en la industria =

Elaborar y supervisar programas
nutricionales individuales y grupales

Informes: Departamento de Salud Publica, CUCBA. Camino Ing. Ramén Padilla Sanchez N°2100,
Predio las Agujas, Nextipac, Zapopan, Jalisco, México. Tels: 37 77 11 51y 36 82 05 74
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