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PRESENTACION

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Afo 10, N° 18/19, enero-diciembre 2018

Estimados lectores:

El abasto seguro de alimentos involucra no solo el acceso a los
mismos, sino los costos de adquisicion (que a su vez reflejan la carga
impositiva para ciertos alimentos y bebidas) y el aseguramiento de su
inocuidad (libre de alteracion, adulteracion y contaminacion, de acuerdo a
los limites permisibles), es decir, interactlan aspectos econémico-
sanitarios que conllevan a la participacion de cada uno de los eslabones de
la cadena alimentaria para los diferentes bienes de consumo tanto de
origen vegetal, como animal y el agua.

Sin embargo, lo que todos podemos y debemos hacer como género
humano, nadie lo hace, tal parece que esto es parte de la naturaleza
humana cuando se trata del bien comun. Para contrarrestar esta conducta,
no hay como las acciones personales, encaminadas a tener un impacto
mayor en otros individuos y por lo tanto en los procesos productivos.

La pregunta es ;nuestro sistema educativo incluye este tipo de
aspectos? Como para pensar que en el corto plazo puedan surgir multiples
influencers en cuestiones de seguridad alimentaria que ayuden a cambiar
positivamente nuestras conductas alimentarias, ya sea como consumi-
dores, compradores, transformadores, productores o gobernantes.

Dr. Carlos Alberto Campor Brava

Editor Responsable
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MANGO
(Mangifera indica)

Socorro Noemi Espinoza-Miranda, Yareth Miroslava Sanchez-Ortega; Zoila Gomez-Cruz

Licenciatura en Ciencia de los Alimentos, Departamento de Salud Publica, CUCBA, Universidad de Guadalajara.
Camino Ramén Padilla Sanchez N° 2100. Nextipac, Zapopan, Jalisco, C.P.45110. correo-e: noemiem1293@gmail.com

Recibido: 25/sep/2018 Aceptado: 27 /oct/2018
Resumen

El mango (Mangifera indica) es un fruto tropical originario de Asia, pertenece a la familia de
las Anacardiaceas. Tiene forma ovalada, colores y tamafos son caracteristicos de cada
variedad. Varia de acuerdo a su madurez, de olor dulce, color amarillo o con manchas
purpureas, el fruto posee un sabor dulce y acido cuando no estd maduro, debido a su alto
contenido de carbohidratos; es rico en potasio, hierro y contiene un alto aporte de vitaminas
Ay C. En el mango se ha reportado la presencia de patdégenos como Listeria monocytogenes
y Salmonella spp., como indicadores de las buenas practicas se puede analizar la presencia de
bacterias mesofilas aerobias, mohos, levaduras y organismos coliformes totales. No se
reportan sustancias potencialmente toxicas presentes en la pulpa del mango, sin embargo, la
cascara presenta compuestos bioactivos como carotenos, criptoxantinas, zeaxantinas,
luteoxantinas, violaxantinas y neoxantinas. Ademas las ramas y las hojas del fruto contienen
una resina rica en mangiferina que posee propiedades irritantes.

Palabras clave: Mango, fruto, parametros fisicoquimicos, microbioldgicos.

MANGO
(Mangifera indica)

Abstract

The mango (Mangifera indica) is a tropical fruit from Asia, it belongs to the family of
Anacardiaceas. It has an oval shape, its color and the size is characteristic for each variety, it
varies according to its maturity, to its sweet smell, to yellow or with purple spots; the fruit
has a sweet and acid taste when it is not mature, due to its high carbohydrate content it rich
in potassium, iron and it contains a high intake of vitamins A and C. The mango it is possible
to tind pathogens such as Listeria monocytogenes and Salmonella spp. Aerobic mesophilic
bacteria, molds, yeasts and total coliform organisms may be present as indicators of good
practice. There are no reported potentially toxic substances in the mango pulp, however,
the peel has bioactive compounds such as carotenes, cryptoxanthins, zeaxanthins,
luteoxanthins, violaxanthins and neoxanthins, in addition, the branches and leaves of the
fruit contain a resin rich in mangiferin that has irritants properties.

Keywords: Mango, fruit, physicochemical, microbiological parameters.
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Introduccion

El mango (Mangifera indica L.) perte-
nece a la familia Anacardiaceae. Es una es-
pecie que se cultiva desde hace mas de
4 000 afos y se origind en la region Indo
Malaya (Asia) (Mata y Mosqueda, 1995).

Es el quinto fruto con mayor produc-
cion a nivel mundial y el segundo cultivo
tropical de importancia econémica a nivel
mundial (Bally et al., 2009). Existen mas
de mil variedades de mango cultivadas,
pero solo algunas se realizan a escala
comercial (FAO, 2008; Vasanthaiah et al.,
2007).

En la actualidad existe normatividad
para este fruto que especifica los criterios
de calidad de acuerdo a cada variedad, la
NOM — 188 — SSA1 — 2012, describe la
variedad de mango Ataulfo del Soconusco,
Chiapas y establece las especificaciones
que debe cumplir el fruto, dahos y defec-
tos como deterioro por insectos, manchas,
deformidad, pudricion, etc. (SS, 2012).

La Norma NMX-FF-058-2006, especi-
fica las condiciones minimas de calidad
comercial de Mangifera indica L., por
medio de una clasificacion de categorias
(extra, primera, segunda, subestiandar y
mango nifio) (SE, 2006).

Parametros Fisicoquimicos

Algunos beneficios a la salud en el
hombre son: ayuda a la buena digestion y
es un protector contra el cancer de
prostata y colon (Rodriguez y Magro,
2008).

El mango es una fruta de forma ovalada,
su sabor depende del grado de madurez
que presente el fruto, de un sabor dulce en
estado maduro, debido al alto contenido
de carbohidratos que posee, en cambio su

sabor es acido cuando aun esta verde, su
color va desde un amarillo a rojo intenso
dependiendo el grado de madurez que
presente, la pulpa posee una textura pega-
josa y su peso va de 300 a 400 g. El conte-
nido de carotenoides aumenta durante su
madurez, ademas es una buena fuente de
pro vitamina C. El componente mayorita-
rio es el agua en un 80 % (Larrauri, 1996).
En el cuadro 1, se observa el valor
nutricional de la pulpa de mango.

Cuadro 1. Valor nutricional de la pulpa de mango
maduro en 100 g

Macronutrientes Cantidad (g)
Agua 78,9 - 82,8
Carbohidratos 16,2 -17,1
Proteina 0,3-0,4
Grasa 0,3-0,5
Ceniza 0,3-0,5
Fibra 0,8-1,0
Micronutrientes Cantidad (mg)
Lisina 32-37
Acido ascorbico 7,8—-172,0
Calcio 6,1-12,8
Fosforo 55-17,9
Metionina 4,0
Triptofano 3,0-6,0
Vitamina A (Caroteno) 0,1-1,8
Hierro 0,2-0,6
Niacina 0,02-0,7
Riboflavina 0,02 - 0,06
Tiamina 0,02-0,7
Ballina, 2013

Parametros Microbiologicos

El mango tiene un pH bajo (3,85), lo
que ayuda a impedir el crecimiento de
microorganismos y una alta Aw (0,98). El
mango cuenta con un inhibidor natural, la
vainillina (0,1 — 0,3 %), misma que reduce
la velocidad de crecimiento microbiano
(Lopez, 2000).

Las barreras microbianas en el mango
son: el revestimiento comestible y la con-
gelacion que ayudan a prevenir la prolife-
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racion microbiana. Para eliminar o destruir
a los microorganismos, generalmente se
utilizan escaldado, Ultra Alta Temperatura
(UHT) vy pasteurizacion (Beuchant vy
Montville, 1997).

El principal problema de deterioro en el
mango es causado pricipalmente por los
hongos Colletotrichum gloeosporioides y
Botryodiplodia theobromae, que pueden
ocasionar desde manchas grisaceas en las
hojas hasta podredumbre del fruto (Pérez,
2014).

La normatividad especifica para el man-
go es escasa en el area microbioldgica, por
lo que se considera como referencia para
el control de calidad microbioldgico la
NOM-093-SSA1-1994, que aplica para en-
salada de fruta cruda y cocida en la que se
incluye al mango, en esta se especifican los
microorganismos indicadores y sus limites
maximos expresados en UFC/g presentes
en la ensalada de frutas, se divide en dos
grupos: la ensalada mixta cocida con un li-
mite maximo permitido de 100 000 Bacte-
rias mesofilas aerobias y < 100 Organismos
Coliformes Totales y la ensalada cruda con
un limite de 150 000 Bacterias Mesofilas
Aerobias y un maximo de 100 Coliformes
Fecales, de acuerdo a estas especificacio-
nes se concluye que los limites determina-
dos para la ensalada cocida son mas bajos
en comparacion con la cruda, esto debido
al tratamiento térmico que se aplica (SS,
1995).

Los brotes de Enfermedades Transmiti-
das por el consumo de mango estan aso-
ciados a bacterias patégenas como Listeria
monocytogenes y Salmonella enterica. Las
causas principales estan relacionadas con
las malas practicas de manufactura como
contaminacion cruzada, utilizacion de
agua inadecuadamente clorada y fallas
durante el proceso de empacado del pro-

Estudios Descriptivos

ducto (Beatty et al., 2004; Breymann, et
al., 2013; CDC, 2012; FDA, 2014).

Parametros Toxicologicos

No se reportan sustancias naturales
potencialmente toxicas presentes en la
pulpa del mango, sin embargo, la cascara
presenta compuestos bioactivos como los
polifenoles, peroxidasas y proteasas, el
hueso contiene polifenoles, fitoesteroles y
tocoferoles (Garrido y Valdez, 2012).

Las ramas y las hojas del fruto contie-
nen una resina irritante (rica en mangife-
rina, acido mangiferico y mangiferol), que
al contacto con la piel causa dermatitis y
en personas susceptibles aparicion de
ampulas (Nellis, 1997).

En el cuadro 2 se presenta el limite
maximo de residuo (LMR) para diversos
plaguicidas que pueden transferirse al
mango y ser fuente importante de riesgo
toxicologico.

Cuadro 2. LMR de plaguicidas permitidos en
México y Estados Unidos en mango

Plaguicida México Estados Unidos

(mg/kg)  (mg/kg)
Cipermetrin 1,0 1,0
Tebuconazol 0,15 0,15
Dimetoato 2,0 2,0

LMR = Limite maximo
de residuos

Bryant Christie, 2016

Los metales pesados (cuadro 3), pue-
den llegar al fruto por el medio ambiente,
agua y suelo. Destacan el plomo y cadmio,
los cuales pueden ocasionar entre otros
danos a la salud: cancer, problemas en el
desarrollo fetal, artritis, enfermedades
cardiovasculares y renales, entre otros
(Martorell, 2010).
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Cuadro 3. LMR de Metales pesados en mango

LMR
Metal pesado
g mg/kg
Plomo 0,10
Cadmio 0,050
LMR = Limite maximo de UE, 2016
residuos
Comentarios

En los dltimos afos el mango ha repre-
sentado una buena fuente de ingresos
para productores en México; se cuida la
calidad y sabor de cada fruto que es
exportado para su consumo en cualquier
parte del mundo.

Esto es debido principalmente a la cre-
ciente cultura de calidad generada en gran
parte de las demandas de inocuidad ali-
mentaria, lo que ha dado como resultado
la implementacion de Buenas Practicas
Agricolas (BPA), Normas Oficiales Mexica-
nas e Internacionales que orientan sobre
Optimas condiciones que el fruto debe
presentar para su comercializacion, mane-
joy criterios de calidad.

Sin embargo, esto no es suficiente y son
necesarias investigaciones orientadas a la
regulacion especifica en el rubro microbio-
l6gico, dicha ausencia podria contribuir a
aumenta el riesgo de la calidad sanitaria
del producto para la comercializacion y el
consumo.
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Sayings and quotes about human development

Hevbert Von Kamjam

e The art of directing consist of knowing when to abandon
the baton so as not disturb the orchestra

~

J

Kobert Frost

e Half of the world has something to say, but it cannot; the
other half has nothing to say, but it does not shut up

~

J
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Desarrollo de Nuevos Productos

DESARROLLO DE UNA BOTANA DE COLIFLOR DESHIDRATADA

Martha Paola del Rosario Villalvazo-Hidalgo; Esther Albarran-Rodriguez

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

Recibido: 20/abr/2018 Aceptado: 08/0oct/2018
Resumen

Con el objetivo de desarrollar una botana de coliflor deshidratada se compararon diferentes
pretratamientos de escaldado e inmersion en bisulfito de sodio. Se realizaron dos pruebas
piloto para determinar temperatura, tiempo de escaldado y sabor, mediante una prueba de
aceptacion con 5y 10 jueces, respectivamente. Seleccionados los pretratamientos se realiza-
ron dos formulaciones: con y sin bisulfito de sodio al 0,7 %, ambas con escaldado a 95 °C/
4 min y deshidratacion en estufa a 55 °C/16 h. La aceptacion se evalué mediante un analisis
sensorial subjetivo, con escala hedoénica de 7 puntos, aplicado por 50 jueces no entrenados.
Se realizaron analisis por duplicado de cenizas, fibra, proteina y humedad, asi como analisis
de vida Gtil (disefo basico). El atributo de mayor aceptacion fue el sabor, sin diferencias
entre formulaciones (p>0,05), se concentrd el contenido de fibra y proteina en ambas
formulaciones. La cantidad de producto deshidratado correspondio al 8 % del producto
inicial. Después de dos meses el producto mantuvo sus caracteristicas organolépticas. Se
concluye que se estandarizd el proceso para la obtencion de una botana deshidratada
utilizando pretratamientos fisicos y quimicos y un tratamiento de deshidratacion con
tiempos largos y temperaturas bajas. Ambas formulaciones presentaron buena aceptacion.

Palabras clave: coliflor, deshidratacion, bisulfito de sodio.

DEVELOPMENT OF A DEHYDRATED CAULIFLOWER SNACK
Abstract

In order to develop a dehydrated cauliflower snack different pretreatments of scalded and
immersed in sodium bisulfite were compared. Two pilot tests were carried out to determine
temperature, brewing time and flavor and an acceptance test was used with 5 and 10
judges, respectively. Once the pretreatments were selected, two formulations were made:
with and without 0,7 % sodium bisulfite, both with a scalding at 95 °C/4 min and oven
dehydration at 55 °C/16 h. The acceptance was evaluated with a subjective sensory
analysis, with a hedonic scale of 7 points, applied by 50 untrained judges. Duplicate analyzes
of ash, fiber, protein and moisture, a life-time analysis (basic design) was carried out. The
attribute of greatest acceptance was the taste, without differences between formulations
(p> 0,05), the fiber and protein content was concentrated in both formulations. The
amount of dehydrated product corresponded to 8 % of the initial product. After two months
the product maintained its organoleptic characteristics. We can conclude that the process
for obtaining a dehydrated snack using physical and chemical pretreatments and a
dehydration treatment with long times and low temperatures was standardized. Both
formulations presented good acceptance.

Keywords: cauliflower, dehydration, sodium bisulfite.
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Introduccion

La coliflor es una hortaliza cuyo uso
estd extendido por todo el mundo. Su
principal componente es el agua, lo que
acompanado del bajo contenido en hidra-
tos de carbono, proteinas y grasas, la
convierte en un alimento de escaso aporte
calorico y buena fuente de fibra, asi como
de vitaminas (acido ascérbico y folato) y
minerales (potasio y fésforo) (FEN, 2013).

Algunos beneficios aportados por su
consumo son: depurativo, diurético, pre-
vencion de enfermedades cardiovasculares
y como fuente de antioxidantes (Gonzalez
y Sabana, 2015).

En cuanto a los procesos que se pueden
aplicar a la coliflor se encuentran: el escal-
dado, tratamiento quimico y deshidrata-
cion. El escaldado consiste en sumergir la
hortaliza durante 3 a 5 min en agua hir-
viendo y luego enfriar para ablandar los
tejidos, reducir la carga microbiana e
inactivar las enzimas; el tratamiento qui-
mico se realiza por inmersién en solucio-
nes generadoras de dioxido de azufre, para
prevenir el pardeamiento enzimatico y no
enzimatico y conseguir un proceso de se-
cado mas eficiente permeabilizando los
tejidos, se utiliza en concentraciones pe-
quefias y por corto tiempo (Gascon et al.,
2006).

La deshidratacion consiste en la extrac-
cion del agua que contiene el alimento me-
diante la circulacion de aire caliente, lo que
preserva el alimento al disminuir su hume-
dad hasta detener el crecimiento micro-
biano y las reacciones por degradacion
enzimatica. Para la coliflor se utilizan tem-
peraturas entre 50-60 °C durante 16 h
(FAO, 2004; Valdés, 2008).

Desarrollo de Nuevos Productos

Por otra parte, el consumo anual de
botanas es de 4 kg por mexicano (El
economista, 2010), la mayoria de las
botanas que se consumen son papas fritas
y frituras de maiz, las cuales son conside-
radas productos con alto contenido de
grasa, azlcar y sal, lo cual se asocia como
un factor importante en problemas graves
a la salud como la obesidad. Debido a ello
se ha impulsado el desarrollo de botanas
saludables, elaboradas con cereales inte-
grales, mediante horneado y de algunas
frutas y verduras, por medio de deshidra-
tacion (CONACYT, 2009).

Objetivo

Desarrollar una botana de coliflor deshi-
dratada, estandarizando los pretratamien-
tos fisico y quimico.

Material y Métodos

La investigacion se llevo a cabo en el
Centro Universitario de Ciencias Biologicas
y Agropecuarias. En los Laboratorios de
Gastronomia y Fisicoquimica Alimentaria
del Departamento de Salud Publica, du-
rante el periodo de agosto 2016 a mayo
2017. El estudio se caracterizd por ser de
tipo prospectivo, transversal y longitudi-
nal, comparativo y experimental (Méndez
et al., 2004).

Estandarizacion de los pretratamientos y
tratamiento final

Prueba 1.- Seleccion de los pre-
tratamientos. Se utilizaron coliflores cru-
das, se cortaron flores de 3-5 cm y se
desinfectaron con plata ionizada al 0,35 %
durante 10 min, se llevaron a cabo tres
pretratamientos de escaldado con diferen-
tes temperaturas y tiempos (cuadro 1). Se
enfriaron y cortaron en rebanadas delga-
das, la mitad de las rebanadas se sumergie-
ron en una solucion de bisulfito de sodio al
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0,7 % durante 2 min (Kadam et al., 2005).
El producto preparado se coloco en bande-
jas, en la estufa durante 16 h a 55 °C. Se
enfriaron a temperatura ambiente y se co-
locaron en bolsas de plastico herméticas.
El producto se dio a degustar a cinco per-
sonas para elegir el mejor pretratamiento
de escaldado.

Prueba 2.- Seleccion del sabor. Se evalua-
ron tres condimentos para la botana, el
grosor de las rebanadas fue de 1,5 cm
aproximadamente. La prueba se realiz6 de

la misma forma que la prueba 1 con excep-
cion de que solo se utilizé una temperatu-
ra de escaldado que fue de 95 °C durante
4 min y se dividieron, a la mitad se aplico
bisulfito de sodio (cuadro 2). El producto
se deshidrato en la estufa durante 16 h a
55 °C (Maldonado y Pacheco, 2003).

El producto fue degustado por diez
personas para elegir la botana que mas
gustaba y de esta forma obtener la formu-
lacion final.

Cuadro 1. Disefno para la seleccion de los pretratamientos

Pretratamientos

Tratamiento

Escaldado Inmersion quimica Deshidratacion
Con bisulfito de sodio al 0,7 %
3 min 100 °C on bistit S esodioa Estufa
. 2mina25°C
4 min 95 °C 55°C/16h
5 min 85 °C

Sin bisulfito de sodio

FAQ, 2004; Gascoén et al., 2006; Kitinoja y Kader, 1996; Maldonado y Pacheco, 2003

Cuadro 2. Disefio del experimento para la seleccion del sabor

Pretratamientos

Tratamiento

Escaldado Inmersion quimica Deshidratacion Condimentos
- . Sal 3,3 %
Con bisulfito de sodio Estufa o ’ o
95 °C/4 min al0,7 % 55°C/16 h Limon y pimienta 3,3 %
2 min/25 °C

Sin bisulfito de sodio

Chile con sal y limoén en
polvo 3,3 %

FAQ, 2004; Gascon et al., 2006; Kitinoja y Kader, 1996; Maldonado y Pacheco, 2003

Prueba 3.- Obtencion del producto final.
Se cortaron floretes individuales de 3 cm
de largo, se desinfectaron con plata ioniza-
da al 0,35 %/10 min, se colocaron en agua
purificada a 95 °C/4 min, los floretes fue-
ron retirados y se enfriaron con agua y hie-
lo para de esta forma detener la coccion,
se cortaron en rebanadas de aproximada-
mente 1,5 cm de grosor y se pesaron, ob-
teniendo un resultado de 1 834,2 g de coli-

flor himeda para la formulacion “A” con
bisulfito de sodio y de 1 834,8 g para la
formulacion “B” sin bisulfito de sodio. Las
rebanadas de la formulacion “A” fueron
sumergidas en solucion de bisulfito de
sodio al 0,7 % durante 2 min a 25 °C. Las
rebanadas se retiraron de la inmersion y se
dejaron escurrir. Los productos obtenidos
fueron colocados en dos charolas de me-
tal, forradas con papel aluminio.
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Se peso la cantidad de chile en polvo
correspondiente al 2,5 % del producto
humedo que fue de 45,85 g para la formu-
lacion “A” y de 45,87 g para la formulacion
“B”. Se esparcid de manera uniforme el
chile en polvo y se colocaron en la estufa
durante 16 h a 55 °C. Se dejaron enfriar y
se obtuvieron los pesos después de la
deshidratacion.

Analisis sensorial

La preferencia por los productos fue
analizada utilizando una escala hedodnica
de 7 puntos, aplicada por 50 jueces no en-
trenados, se evaluaron los atributos: color,
olor, sabor, textura y apariencia, se ofre-
cieron 2 g de producto como porcion, en
capacillos de papel pequefos, color rojo
identificados con las letras “A” y “B”
(Gonzalez et al., 2014).

Analisis Fisicoquimicos

Se realizaron los analisis, por duplicado,
de humedad, cenizas, fibra y proteina a las
dos formulaciones del producto final
(Ruvalcaba y Landeros, 2015).

Vida de anaquel

Se utilizd un disefo basico, cuatro
muestras representativas de las dos for-
mulaciones fueron empacadas al vacio en
bolsas de plastico conteniendo 10 g cada
una, se almacenaron a temperatura am-
biente y en obscuridad, después de dos
meses se evaluaron olor, color, textura,
sabor y apariencia de las muestras, se utili-
z6 el analisis sensorial de escala heddnica
de siete puntos y cinco jueces no entrena-
dos (Giraldo, 1999).

Analisis estadistico

Se realiz6 para el analisis sensorial un
analisis estadistico descriptivo, para obte-

Desarrollo de Nuevos Productos

ner la media, moda, promedio y desviacion
estandar. Asi como un analisis inferencial
no paramétrico de Suma de Rangos de
Mann-Whitney a un nivel de significancia
0,05 (Hernandez et al., 2014).

Resultados

Prueba 1.- El pretratamiento de escalda-
do seleccionado fue el de 95 °C/4 min, ya
que presentd una textura mas crujiente
resaltando que la muestra con bisulfito de
sodio tenia mejor apariencia en cuanto a
color. Las rebanadas obtenidas fueron
delgadas y algunas se quedaban pegadas
en la charola.

Prueba 2.- Ocho de los diez jueces eligie-
ron la botana condimentada con chile en
polvo, resaltando diferencias en sabor en
cuanto a las formulaciones cony sin bisul-
fito de sodio.

La botana condimentada con sal resultd
ser extremadamente salada y se descarto
por esta caracteristica al igual que la
condimentada con limén y pimienta ya
que no obtuvo una buena aceptacién por
los jueces. Los jueces prefirieron la
formulacion con chile, sin embargo, se
opto por reducir la concentracion a 2,5 %
y emplear chile en polvo comercial, sobre
la cantidad de producto fresco utilizado y
por rebanadas mas gruesas.

Prueba 3.- Se obtuvo una botana deshi-
dratada a partir de la coliflor, con aspecto
agradable, textura crujiente, forma de flo-
res de coliflor rebanadas reducidas en ta-
mafno, color beige tostado rojizo, olor
caracteristico de mayor intensidad, sabor
acido, salado y picante, teniendo como
diferencia que la formulacion “A” fue mas
salada que la formulacion “B”.

Los pesos obtenidos del producto final
fueron correspondientes al 8,96 % del pro-
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ducto himedo en la formulacién “A” y al
8,72 % en la formulacion “B”.

Evaluacion Sensorial

Los resultados de la evaluacion sensorial
muestran que la formulacion “A” present6
una tendencia con mayor aceptacion en
cuanto a sabor, apariencia, textura y olor.
La formulacion “B”, obtuvo una tendencia
a una mejor aceptacion en el atributo color
(figura 1). Sin embargo, no se encontra-

ron diferencias estadisticas entre formula-
ciones (p>0,05).

Analisis Fisicoquimicos

Los resultados de los andlisis fisicoqui-
micos muestran que no existe diferencia
estadisticamente significativa entre ambas
formulaciones (cuadro 3). Después de dos
meses el producto mantuvo sus caracteris-
ticas organolépticas de color, olor, textura,
sabor y apariencia.

8
&
T T | T
a
84
©
S 2
e
S0
Color Olor Textura Sabor Apariencia
Atributos

Formulaciéon A con bisulfito de sodio 0.7 %
Formulaciéon B sin bisulfito de sodio

Figura 1. Promedio y desviacion estandar del nivel de aceptacion de la botana

Cuadro 3. Promedios de los resultados del analisis fisicoquimico para ambas

formulaciones

Determinacion Formulacion “A” Formulacion “B” Valor P
Con bisulfito Sin bisulfito
de sodio 0,7 % de sodio
Humedad 4,81+0,98 4,39 +£0,18 1,00
Proteina 15,09 £ 0,02 17,73 £0,39 0,33
Fibra 6,38+ 0,17 6,27 + 0,08 0,67
Cenizas 18,06 £ 0,02 15,76 £ 0,54 0,33

Discusion

La botana se obtuvo mediante la técni-
ca de deshidratacion, utilizando como in-
grediente principal la coliflor sometida a

un pretratamiento de escaldado y para la
formulacion “A” la inmersion en bisulfito
de sodio al 0,7 %, en conjunto con el
condimento seleccionado que fue chile en
polvo, se determinaron los atributos ca-
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racteristicos del producto, tales como la
textura, color, sabor y apariencia (Gascon
et al., 2006).

La formulacién “A” con bisulfito de
sodio presentd un sabor mas salado pero
con mejor textura y crocancia en compa-
racion con la formulacion “B”, en cuanto al
color la formulacion “A” con bisulfito de
sodio presentd un color mas claro y de
mejor apariencia aunque no era facilmen-
te distinguible ya que el chile en polvo
aportaba un color rojizo tostado. La
formulacion “B” sin bisulfito destaco por
tener un sabor mas intenso a coliflor y
mas dulce (Kitinoja y Kader, 1996).

Se pretende realizar el experimento
utilizando una deshidratacion con secado
al sol para comparar el proceso y costos.

Segln investigaciones en las que se
realizd analisis proximal a coliflor des-
hidratado, se establece una reduccion del
contenido de humedad y una concentra-
cion de los otros nutrimentos como pro-
teina, carbohidratos, grasa y fibra dieté-
tica. Estos resultados comparados con los
obtenidos en la botana son similares ya
que también se identificd una concentra-
cion de los nutrientes (Baloch et al.,
2015).

Los pesos obtenidos indican que por un
kg de coliflor himeda se obtienen aproxi-
madamente 70-80 g de botana deshidra-
tada, esto respaldado en base al conteni-
do de agua de la coliflor que es de aproxi-
madamente 92 % (USDA, 2016).

Conclusiones

1. Se estandariz6 el proceso para la obten-
cion de una botana de coliflor deshidrata-
da, controlando las variables de tempera-
tura, tiempo de escaldado e inclusion de
bisulfito de sodio.

Desarrollo de Nuevos Productos

2. Ambas formulaciones fueron del agrado
de los jueces con un nivel de aceptacion
de “me gusta” en todos los atributos
evaluados.

3. Los atributos sensoriales no presenta-
ron cambios negativos o deterioro des-
pués de dos meses.
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Sayings and quotes about foods and health

To insure good health: eat lightly, breathe deeply, live moderately,
cultivate cheerfulness and maintain an interest in life

williom Londen

*
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DESARROLLO Y EVALUACION DE UNA SALSA CON POTENCIAL
FUNCIONAL DE ALBARICOQUE (Prunus armeniaca L.) ADICIONADA
CON AMARANTO EN GRANO (Amaranthus L.)
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Resumen

Se desarrollo y evalud el contenido nutricional y las caracteristicas organolépticas de una
salsa a base de albaricoque (Prunus armeniaca L.) adicionada con amaranto (Amaranthus
L.). Las etapas para su elaboracion fueron: pesaje de ingredientes, trituracion, homogenei-
zacion con albaricoque en bowl, vaciado en frascos, adicion de aceite de oliva, esterilizacion
y almacenaje en refrigeracion (4-5 °C). Se realizd una prueba afectiva, con escala hedénica
de 1 a 5 puntos, por un panel de 100 jueces no entrenados. Las determinaciones fisicoquimi-
cas que se realizaron fueron humedad, proteina, grasa, fibra cruda, cenizas y pH. Los atribu-
tos de mayor aceptacion fueron sabor y color, con 82 % de aceptabilidad del producto. El
promedio de humedad fue 5,83 %, proteina 6,38 %, grasa 77,75 %, fibra cruda 9,02 %,
cenizas 1,50 % y pH 4,5. Es de importancia la investigacion como base de un producto fun-
cional en la cual se obtuvieron valiosas propiedades fisicoquimicas con base en ingredientes
que poseen potenciales propiedades antioxidantes.

Palabras clave: albaricoque, amaranto, fibra, vitamina, evaluacion.

DEVELOPMENT AND EVALUATION OF A SAUCE WITH FUNCTIONAL
POTENTIAL OF APRICOT (Prunus armeniaca l.) ADDITIONED
WITH GRAIN AMARANTH (Amaranthus L.)

Abstract

The nutritional content and organoleptic characteristics of an apricot-based sauce (Prunus
armeniaca L.) added with amaranth (Amaranthus L.) was developed and evaluated. The
stages for its elaboration were: weighing of the ingredients, crushing, homogenization with
apricot in bowl, emptying in jars, addition of olive oil, sterilization and storage in
refrigeration (4-5 © C). An affective test was performed, with a hedonic scale of 1 to 5
points, by a panel of 100 untrained judges. The physicochemical determinations that were
made were humidity, protein, fat, crude fiber, ashes and pH. The attributes of greater
acceptance were flavor and color, with 82 % acceptability of the product. The average
humidity was 5,83 %, protein 6, 38%, fat 77,75 %, crude fiber 9,02 %, ash 1,50 % and pH
4,5. Research is important as the basis of a functional product since valuable
physicochemical properties were obtained and the ingredients have antioxidant properties.

Keywords: apricot, amaranth, fiber, vitamin, evaluation.
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Introduccion

En la actualidad los consumidores han
optado por alimentos ricos en nutracéuti-
cos como antioxidantes y provitaminas
por su beneficio contra el dafo oxidativo
(Onciil y Karabiyikli, 2015).

En México existe alto consumo de sal-
sas como acompahnantes de platillos, pue-
den ser elaboradas frias o calientes y por lo
general semi-liquidas. Su funcion es gene-
rar equilibrio en los sabores de un platillo o
armonizar el sabor. En la antigliedad, las
salsas medievales eran picantes o agridul-
ces, posteriormente se desarrollaron salsas
de diversos estilos (Equipo Editorial Larou-
sse, 2014). La primera clasificacion de
salsas fue creada en Francia por Antonin
Caréme, llamandolas en su conjunto salsas
madre (Richards, 2015).

La composicion de las salsas incluye in-
gredientes tipicos del pais o lugar donde se
elaboran, como por ejemplo el aceite de
oliva en las salsas mediterraneas, lacteos
en Francia y tomate en la cocina italiana.
En México las salsas pueden incluir tomate
(jitomate), chiles frescos, secos o ahuma-
dos, especias, cebolla, ajo inclusive algunas
semillas (cacahuate, almendra, ajonjoli) y
zumos de citricos o frutas de alto valor
nutricional (Equipo Editorial Larousse,
2014).

Una alternativa en el desarrollo de
salsas funcionales es la inclusion de frutos
como el chabacano (albaricoque), el cual
posee importantes niveles de B-carotenos
(provitamina A) y vitamina C, ambos de
accion antioxidante (lllescas et al., 2008).
Los principales paises productores de este
fruto son Turquia, Republica islamica de
Iran e Italia (Carrién, 2011).

En México la produccion de albaricoque
en 2014 fue de 922,37 ton, destacandose

como principales productores los estados
de Puebla, Zacatecas y Sonora. El Estado
de Jalisco tiene una produccién baja, de
2,25 ton (SIAP, 2014). Se consume de
diferentes formas: enlatado, congelado,
deshidratado, fresco, alimentos infantiles,
vinos, brandy, mermelada y néctar
(Ogawa, 2000).

Otro ingrediente que puede integrarse
a la salsa y favorecer la funcionalidad, es el
amaranto (Amaranthus L.) que a diferen-
cia de otros cereales tiene un alto conteni-
do de proteinas, lipidos, fibras y minerales
(Barrales et al., 2010), ademas de concen-
traciones elevadas de flavonoides con ac-
tividad antioxidante (Fomsgaard et al.,
2010).

El consumo per capita en México del
amaranto en el aho 2014 se ve reflejado
en 0,1 kg. Tlaxcala y Puebla son los
estados que aportan 87 % del volumen
nacional (SAGARPA, 2015).

Objetivo

Desarrollar y evaluar el contenido nutri-
cional y las caracteristicas organolépticas
de una salsa con potencial funcional a base
de albaricoque (Prunus armeniaca L.)
adicionada con amaranto en grano
(Amaranthus L.).

Material y Métodos
Formulacion y elaboracion

Se realiz6 una formulacion de la salsa
con base en: albaricoque (21,80 %), ama-
ranto (4,47 %) y aceite de oliva (55,86
%). Otros ingredientes utilizados fueron
chile cascabel, chile Yahualica, ajo, pimien-
ta negra y sal. Para su elaboracion al recibir
la materia prima, se peso; los chiles se
asaron y agregaron a la licuadora junto
con la pimienta, sal y ajo. Se trituraron
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para después vaciarse en un bowl y homo-
geneizarse con el amaranto y el albarico-
que deshidratado. Posteriormente se agre-
g6 aceite de oliva y esterilizé a 70 °C/30
min para mantener en frascos de vidrio a
temperatura <5 °C.

Evaluacion sensorial

Se realizdé una prueba afectiva de tipo
subjetiva para determinar la aceptacion
del consumidor, la prueba fue aplicada por
un panel de 100 jueces no entrenados,
participaron hombres y mujeres entre los
13 y 55 afios de ambos sexos. Basados en
una escala hedonica de 1 a 5 puntos,
siendo 1 la calificacion mas baja, definida
como “Me disgusta extremadamente” y 5
la calificacion mas alta, denominada como
“Me gusta extremadamente”.

Los atributos a evaluar fueron sabor,
color, olor, textura y apariencia. El tamafo
de la muestra fue de 1 g. Para evaluar el
grado de aceptacion se realizé un analisis
estadistico descriptivo usando el programa
Microsoft Excel® 2010 con el cual se
obtuvieron media y desviacion estandar.

Analisis fisicoquimico

Para determinar las propiedades fisico-
quimicas de la salsa se analizaron: materia
seca y humedad (método de secado en
horno), proteinas (método Kjeldahl),
extracto etéreo o grasa cruda (método
Soxhlet), fibra cruda, cenizas (calcinacidon
via seca) (AOAC, 2012) y medicién de pH
con tiras reactivas.

Se realiz6 el calculo de la composicion
nutrimental de la formulacion de acuerdo
a los valores individuales de los ingredien-
tes (USDA, 2017).

Desarrollo de Nuevos Productos

Resultados

La salsa presentd aroma afrutado, a
especias y madera, color dorado cristalino
al terminar su esterilizacion, tomando un
color naranja y rojo al concentrarse por
unos dias, de apariencia granulosa, vis-
cosa, sabor persistente, salado, pungente y
dulce.

El producto fue aceptado por el 82 % de
los jueces. Los atributos color y sabor fue-
ron las principales caracteristicas 6rgano-
|épticas aceptadas.

En promedio la aceptacion fue buena al
mantenerse en el nivel 4 o cerca de 4, la
desviacion estandar obtenida en las
encuestas muestra que los valores no se
alejan mucho del promedio y que el rango
es preciso respecto al nivel de aceptacion
que indica “Me gusta” (figura 1).
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Caracteristicas organolepticas

Figura 1. Promedio y desviacion estandar de
evaluaciones sensoriales

La cantidad de humedad fue baja,
resalta el alto contenido en grasa y un
buen aporte en fibra (cuadro 1).
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Cuadro 1. Resultados de las evaluaciones
fisicoquimicas

Determinacion Promedio (%)

Humedad 5,83
Materia seca 96,27
Cenizas 1,50
Proteinas 6,38
Extracto etéreo 77,75
Fibra cruda 9,02

La composicion nutrimental calculada
en base a valores obtenidos de la USDA
(2017), se muestra en el cuadro 2.

Cuadro 2. Composicion nutrimental de la salsa de
chabacano, aceite de oliva y amaranto en 100 g

Informacién nutrimental Cantol'dad por
porcion (g)
Contenido energético 600 kcal
Proteina 4,17
Grasas (Lipidos) 54,91
Grasas saturadas 2,064
Grasas Monoinsaturadas 11,075
Grasas Poliinsaturadas 2,18
Carbohidratos 32,79
Fibra dietética 5
Sodio 1985 (mg)

Discusion

Ademas de obtener una salsa con gran
aceptacion, de acuerdo a los comentarios
de los jueces mejoraria al disminuir la
cantidad de ajo. Su textura es viscosa por
el aceite de oliva, ademas de los otros
ingredientes que le proporcionan una tex-
tura agradable. El tratamiento térmico
aplicado a la salsa es un proceso que con-
viene aplicarlo antes de agregarse el aceite
de oliva.

Implementar el empaque al vacio seria
viable para evitar la oxidacion del aceite y

prevenir el crecimiento de microorganis-
mos (Rivas, 2014).

Para evitar la contaminacion del pro-
ducto ademas de trabajar de forma limpia
y ordenada, se esterilizaron los frascos. Se
manejaron alimentos deshidratados y con
baja actividad de agua que representan a
grandes rasgos una baja proliferacion de
bacterias pero no de hongos (Casp y Abril,
2003).

Como lo demostraron Ordofiez et al.
(2013), en investigaciones realizadas a los
frutos de guayaba se ha observado la
degradacion de la vitamina C al someterse
a temperaturas de 75-95°C por un tiempo
de hasta 40 min, sin embargo, otros
factores determinan el resultado, en el
caso de la salsa se us6 70°C en 30 min, lo
cual comparativamente con el estudio
mencionado anteriormente no afecta de
manera importante.

El analisis bromatoldgico demostré que
no existe un incremento representativo de
los macronutrientes, sin embargo, los
compuestos son de gran valor biolbgico y
la existencia de compuestos antioxidantes
y otros que benefician a la salud faltan ser
identificados con analisis de mayor sensibi-
lidad, precision y exactitud, agregando que
tiene el potencial de ser funcional por las
caracteristicas individuales de los ingre-
dientes.

Respecto a la composicion nutrimental,
se visualiza un alto contenido energético,
y de grasas monoinsaturadas como poliin-
saturadas valiosas para una dieta saludable
y de beneficio a la salud (Piroddi et al,
2017).

A pesar de no tener como objetivo esta-
blecer vida de anaquel se observo que la
conservacion que ha tenido es importante
por no haberse utilizado aditivos artificia-
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les; alimentos o minerales como el ajo, la
sal y la pimienta son clave para su
durabilidad ya que por sus propiedades
antimicrobianas permiten alargar la vida
de anaquel de la salsa de albaricoque
(Badui, 2006).

El proceso de esterilizacion también
evita su deterioro por microorganismos y
al utilizarse ingredientes deshidratados o
secos y agregar solo aceite, también se
evita. No se percibe en la superficie pelaje
gris, puntos verdes o de colores, ni polvo
blanco o puntos cremosos, ni ramas o
hilachas finas que destaquen la presencia
de hongo o moho por lo que resulta
necesario realizar los analisis microbiolo-
gicos pertinentes (Rivas, 2014). Sin em-
bargo, es importante complementar el
estudio con la medicion de la vida de
anaquel.

Es de provecho la investigacion como
base de un producto funcional ya que se
obtuvieron valiosas propiedades fisicoqui-
micas (Carluccio et al, 2007; Casp y Abril,
2003; Martinez, 2016).

Conclusion

De acuerdo al porcentaje de aceptacion, el
producto se perfila con buenas perspec-
tivas para la comercializacion, sin embar-
go, se detectd un area de mejora en el
proceso, el reajuste del momento en que
se agrega el aceite de oliva.
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Sayings and quotes about human development

It is better to be silent and suspicious of your little wisdom than to
speak and eliminate any doubt about it

Abraham Lincoln

If what you are going to say is not more beautiful than silence: do not say it
HArabic Proverb

Some like to say what they know; Others what they think
Joseph Joubert
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Resumen

Con base en estudios descriptivos y experimentales orientados a disefar un producto
innovador, el objetivo de esta investigacion fue desarrollar el estudio técnico del proceso de
produccion a pequefa escala de bombones de chocolate amargo rellenos de crema de
almendra. Debido a las caracteristicas naturales de los ingredientes de los que se componen
los bombones (chocolate amargo, almendra, canela y café), muestran potencial de funciona-
lidad de los cuales destacan los antioxidantes. En el presente articulo se incluyen: concepto y
caracteristicas especificas del producto, informacion del mercado de chocolates rellenos en
base a la literatura y el sector de mercado al que sera dirigido. Se estimd una cantidad de
produccion de 5 490,79 kg/afo. Asimismo, se realizd6 una descripcion de los cambios
fisicoquimicos en la materia prima, de las variables de operacion para cada etapa, definiendo
los puntos de control del proceso (temperado, refinado de crema de almendra y dosifica-
cion) para obtener un producto de mayor calidad.

Palabras clave: bombon, funcional, chocolate amargo.

TECHNICAL STUDY FOR THE PRODUCTION OF A SMALL SCALE
OF CHOCOLATE AMARGO BONBON FILLED WITH
ALMOND CREAM (Prunus amygdalus var. dulcis)

Abstract

Based on descriptive and experimental studies aimed at designing an innovative product, the
objective of this research was to develop the technical study of the small-scale production
process of bitter chocolate pralines filled with almond cream. Due to the natural
characteristics of the ingredients of which it is composed (bitter chocolate, almond,
cinnamon and coffee), the same have potential for functionality of which antioxidants stand
out. This article includes: concept and specific characteristics of the product, information on
the market of filled chocolates based on the existing literature and the market sector to
which it will be directed. An amount of production of 5 490,79 kg / year was estimated.
Likewise, a description was made of the physicochemical changes in the raw material, the
operation variables for each stage, define the control points of the process (tempering,
refining of almond cream and dosage) to obtain a higher quality product.

Keywords: bonbon, functional, dark chocolat.
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Introduccion

Se denomina chocolate al producto
homogéneo elaborado a partir de la mez-
cla de dos o mas de los siguientes ingre-
dientes: pasta de cacao, manteca de ca-
cao, cacao endulzado, con independencia
de que usen ingredientes como lacteos y
aditivos para alimentos (SS/SCFI, 2013).

El cacao y por tanto el chocolate llega-
ron a ser considerados articulos exclusivos,
sin embargo, en la actualidad son consumi-
dos por la poblacion en general (EUFIC,
2016).

Las sustancias principales de las que se
compone el chocolate amargo son: teo-
bromina, cafeina, feniletilamina, ananda-
mida, serotonina, polifenoles como los fla-
vonoles, ademas de lipidos, proteinas, vita-
minas del complejo B y minerales como
fosforo y calcio, entre otros (EFSA, 2012;
Romero y Llergo, 2015).

El consumo regular de almendras pre-
senta beneficios como protector cardio-
vascular, a mantener niveles 6ptimos del
perfil lipidico, a reducir el indice glucémico,
y son una fuente de antioxidantes (Casas
et al., 2010).

Los bombones se definen como el pro-
ducto del tamafo de un bocado, constitui-
do, por chocolate relleno, por chocolate, o
por una mezcla de chocolate y de otras
materias comestibles, en el cual del peso
total del producto el contenido de choco-
late no debera ser inferior a 40 % (CAA,
2013; CCA, 2003).

Tomando en cuenta sus ingredientes,
los bombones de chocolate amargo relle-
nos de crema de almendra son un produc-
to con potencial funcional que al consu-
mirlo frecuentemente; mejora la funcion
endotelial. Lo cual, lo hace un producto

apto para personas con diabetes mellitus,
hipertension arterial y enfermedades car-
diovasculares (Almoosawi et al, 2010;
Grassi et al., 2008).

Mercado del producto

En México se venden 16,5 mil ton de
chocolate de mesa, 64 mil de golosinas de
chocolate y 49,9 mil de chocolate en polvo
(Toledano, 2015). La mayoria de las golo-
sinas y polvos no cumplen con el porcenta-
je de solidos de cacao indicados en la
NOM-186-SSA1/SCFI-2013 para ser con-
siderados chocolate (SS/SCFI, 2013).

Este producto puede ser consumido por
personas de todas las edades, sin embargo,
por su sabor amargo, se ha definido como
sector de mercado las edades de 15 afos
en adelante. Esto representa el 72,2 % de
la poblacion total nacional (INEGI, 2015).

Tomando como criterio de consumo, la
leyenda precautoria de alérgenos, es un
producto para aquellas personas que bus-
can un sabor sofisticado y una golosina in-
dulgente, que ademas tiene efecto positi-
vo en la salud.

Concepto

Bombdn de chocolate amargo (73 %
cacao) relleno de crema de almendra, ca-
nela en polvo y esencia de café descafei-
nado, aporta alto contenido proteico, lipi-
dico y un bajo aporte de sodio, sin azlca-
res afadidos, en comparacion con otros
productos similares.

Presenta un color caracteristico a cho-
colate en el exterior y una textura firme,
pero que se deshace en la boca. El interior
tiene un color suave, similar al color de la
almendra y la textura es cremosa, pero se
pueden percibir algunos trocitos de almen-
dra. El aroma es mayormente a chocolate
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y café, en el sabor, se detectan mas el cho-
colate y la almendra.

La porcion establecida es de 15 g (una
unidad), de acuerdo al Sistema Mexicano
de Alimentos Equivalentes (Pérez et al.,
2008). Se presentara en una envoltura de
polipropileno biorientado metalizado en
sistema flow pack, en presentacion indivi-
dual o con 3 unidades.

Desarrollo técnico del proceso

Este proyecto inici6 con la investigacion
bibliografica de la almendra (Prunus
amygdalus var. dulcis), la cual comprendid
los rubros de interpretacion de parametros
fisicoquimicos, microbioldgicos y toxicolo-
gicos con base en la normatividad.

Posteriormente se desarrollaron y eva-
luaron bombones de chocolate amargo
(73 % cacao) rellenos de crema de almen-
dra, se elaboraron 3 formulaciones para
encontrar aquella con mayor aceptacion
sensorial y en la que los cambios fisicoqui-
micos fueran minimos durante el proceso
de elaboracion. Los jueces calificaron a la
formulacién 3 (crema de almendra con
canela en polvo, esencia de café y malto-
dextrina en polvo) como la mejor (96 %).

Este estudio técnico prevé la produc-
cion a pequefa escala, correspondiendo a
686,349 kg/h.

El proceso para la elaboracion inicia con
la recepcion de las materias primas basan-
dose en los criterios de calidad; posterior-
mente se hace una mezcla de canela en
polvo, maltodextrina y esencia de café li-
quida, para posteriormente afhadirla a la
crema de almendra (figura 1). La malto-
dextrina produce una reduccion de tension
entre las fases y funge como estabilizante
(Rabago, 2014).
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En seguida, se realiza el refinado de las
particulas de crema de almendra (a un
tamafo de 20-25 pm), con el fin de obte-
ner un producto mas cremoso y mas acep-
table para el consumidor, el cual es un
Punto de Control del Proceso (PCP). Pos-
teriormente se refrigera hasta solidificar
los lipidos provenientes de la almendra.

El chocolate se trocea a un tamano de
1,5-2 cm?, para realizar un temperado
uniforme. El temperado se conforma de 3
etapas: Fundir: 45-50 °C; Temperar: 27-
28 °C; Remontar: 30-32°C. Es un PCP, ya
que se deben efectuar nucleacion y madu-
racion de los cristales de triglicéridos a
través de fluctuaciones de temperatura. El
objetivo es lograr un aspecto brillante, asi
como estructura y forma del chocolate
(Lupano, 2013).

Se dosifica en 2 ciclos, para lograr el
grosor adecuado (41,74 % del peso total
del producto final) (PCP), después de
cada incorporacion de chocolate, se hace
una refrigeracion de 5-10 °C para lograr la
maduracion y estabilizacion de cristales
(Lupano, 2013).

Finalmente, se envasa en polipropileno
biorentado metalizado en flow pack, para
evitar la oxidacion de grasas y “Fat
Bloom”, previniendo la entrada de hume-
dad al producto (Chica y Osorio, 2003).

Mercadotecnia

Como estrategias de comercializacion y
posicionamiento del producto, se preten-
de generar la promocion del producto
mediante redes sociales, asi como estable-
cer puntos estratégicos en plazas publicas
y otorgar muestras gratis. Asimismo,
ofertar el producto en dias festivos o
temporadas, con descuentos o producto
gratis.
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Figura 1. Diagrama de flujo del proceso para la produccion de bombones
de chocolate amargo (73 % cacao) rellenos de crema de almendra

Difundir el producto en exposiciones
de caracter nacional de productos con
caracteristicas compartidas y participar en
eventos similares.

Actualmente se cuenta con una etique-
ta en base a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010
(SCFI/SS, 2010), de la cual se pretende
evaluar su impacto en el cliente, y en caso
de ser necesario se redisefnara.

Por Ultimo, se considera necesario des-
tacar las ventajas competitivas que ofrece
el producto sobre los comercialmente
existentes, y de la misma forma resaltar su
potencial funcional.

Conclusiones

1. Se lograron establecer como puntos de
control del proceso, el temperado y dosifi-
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cacion del chocolate, asi como la refina-
cion de la crema de almendra.

2. Los bombones de chocolate amargo
rellenos de crema de almendra represen-
tan un producto con potencial de funcio-
nalidad, con bajo contenido de sodio y
azlcares respecto a los existentes comer-
cialmente.
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Resumen

A nivel mundial México se posiciona como uno de los mercados con mayor desarrollo en la
industria confitera, debido al incremento de su produccion y consumo per capita, en base a lo
cual se desarroll6 un confite con ventajas competitivas aptas para posicionarse en el mercado
y satisfacer las necesidades del consumidor actual. El proceso inicia con la recepcion de la
materia prima, la cual pasa al almacenamiento a diferentes temperaturas. El chocolate
amargo es temperado para evitar el florecimiento de la grasa o “fat bloom” por lo cual es
considerado como un punto de control del proceso (PCP), paralelamente las frambuesas son
lavadas, desinfectadas y enjuagadas. El chocolate amargo temperado se mezcla con amaran-
to y acido félico. Esta mezcla cubre totalmente las frambuesas (es un PCP), enseguida se
someten a enfriado, envasado y almacenado. El confite se pretende comercializar en la Zona
Metropolitana de Guadalajara donde se promovera por medio de redes sociales, stands en
ferias, exposiciones y tiendas de autoservicio.

Palabras clave: industria confitera, frambuesa, temperado.

TECHNICAL STUDY FOR SHORT SCALE PRODUCTION OF RASPBERRY CANDY COVERED
WITH BITTER CHOCOLATE AND AMARANTH FORTIFIED WITH FOLIC ACID

Abstract

Worldwide Mexico is positioned as one of the markets with the highest development in the
confectionery industry, due to the increase in its production and consumption per capita,
based on what can be achieved with the competitive ones able to position itself in the
market and satisfy the current consumer needs. The process begins with the reception of
the raw material, which passes to storage at different temperatures. The bitter chocolate is
temperate in order to avoid the blooming of fat or “fat bloom” which is why it is considered
as a process control point (PCP), the raspberries are washed, disinfected and rinsed. The
tempered bitter chocolate is mixed with amaranth and folic acid. The mixture completely
covers the raspberries (PCP), they are then cooled, packed and stored. The production is
intended to be commercialized in the Metropolitan area of Guadalajara where it will be
promoted through social networks, stands in fairs, exhibitions and self-service stores.

Keywords: confectionery industry, raspberry, temperate.
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Introduccion

Haciendo referencia a la produccion in-
ternacional del cacao, la FAO (2015), sefia-
la que Africa es el continente con la mayor
produccion, siendo de 1,6 millones de to-
neladas al ano, sin embargo, el continente
Asiatico es el principal transformador de
este fruto en productos como tablillas,
confites y sucedaneos, entre otros.

A pesar de que se afirma que el cacao es
originario de México, este no es uno de sus
principales productos. Tabasco es el prin-
cipal productor, contribuyendo con el 70 %
de la produccién nacional, seguido por
Chiapas y Oaxaca que juntos producen el
30 % restante (SIAP, 2015), por otro lado,
se producen alrededor de 412 000 ton de
frambuesa internacionalmente, de las cua-
les México es productor del 7 % (Portal-
Fruticola, 2013), 50 000 ton de cacao
(SIAP, 2015) y 4 600 ton de amaranto al
afo (SAGARPA, 2015).

Mercado del producto

Mundialmente, México se posiciona co-
mo uno de los mercados con mayor desa-
rrollo en la industria del dulce, principal-
mente en los productos de azulcar, chicles
y chocolates, esto se debe a su alto nivel
de poblacion joven, la urbanizacion de la
poblacion y el desarrollo de la clase media,
también es el 6° pais con el mercado de
confiteria mas importante y el 2° en Lati-
noamérica, siendo superado Unicamente
por Brasil (Chacdn, 2014).

LEGISCOMEX (2009), reportd que en el
2006 la produccion confitera llego a tota-
lizar 515 000 ton, de las cuales 76 100 ton
corresponden a la produccion de chocola-
tes, por otro lado, el SIAP (2015), reporto
que en 2014 la produccion de chocolate en
México, fue de 50 mil ton.

Concepto

Este producto es resultado de la mezcla
de chocolate amargo temperado a 50 °C,
posteriormente se disminuye la tempera-
tura a 28 °Cy por ultimo se eleva a 32 °C,
se agregan amaranto y acido folico y, con
la mezcla antes mencionada, se cubre en
su totalidad una frambuesa fresca previa-
mente lavada, desinfectada y enjuagada.
Se presenta en formas circulares, triangu-
lares y rectangulares, que miden 2-2,5 cm
de largo, 1-1,5 cm de alto y 1-2 cm de
ancho.

Se venderan en cajas de carton reci-
clado (8,7 cm x 6,7 cm x 3 cm), estas ten-
dran una ventana de polipropileno trans-
parente para poder observar el producto,
estaran etiquetadas conforme a la norma-
tividad vigente y la tinta sera libre de plo-
mo, cada una de ellas contendra 4 piezas,
donde el peso total del producto sera de
64 g, cada pieza estara cubierta de papel
aluminio dorado con impresiones de
puntos color café.

El confite va dirigido a un mercado de
jovenes y adultos de 20 a 40 afios, para
ambos sexos, con estatus econémico me-
dio, con residencia en la Zona Metropolita-
na de Guadalajara, que les preocupe su
alimentacion, salud y que estén compro-
metidos con el medio ambiente.

Debido a su relleno “fresco”, asi como al
uso de una cobertura con chocolate amar-
go (75 % de cacao), amaranto y acido foli-
co, ausencia de aditivos y bajo aporte calo-
rico, (una pieza de 16 g aporta 22,33
Kcal), posee cualidades que pueden ser
comparadas con los productos del merca-
do y le dan al confite atributos para ser
considerado innovador.
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Desarrollo técnico del proceso

Para llevar a cabo el desarrollo de este
producto, se realiz6 una investigacion des-
criptiva sobre los parametros fisicoquimi-
micos, microbiologicos y toxicologicos de
la frambuesa (Rubus idaeus) con base en la
normatividad.

Posteriormente se desarrollo y evalud
sensorial y fisicoquimicamente un confite
de frambuesa cubierto con chocolate
amargo, fortificado con acido félico.

En la figura 1 se muestra el diagrama
con las operaciones del proceso para la
elaboracion a pequena escala del confite
propuesto.

Proceso de produccion

El proceso comienza con la recepcion de
las materias primas: frambuesa, chocolate
amargo al 75 %, amaranto y acido félico,
los cuales deberan cumplir con lo estable-
cido en los criterios de calidad (pre-
requisitos) que indican las normas regula-
torias e internas de la empresa.

Se buscaran proveedores certificados
para obtener ingredientes de la mejor
calidad. Dichas materias primas se pasaran
a almacenamiento en frio (frambuesas) y
en seco (chocolate amargo, amaranto y
acido félico) a 9+1 °Cy 20x1 °C respecti-
vamente.

En el temperado del chocolate, el ope-
rario tiene la responsabilidad de abastecer
a la temperadora de chocolate y progra-
marla manualmente, dicho proceso se divi-
de en 3 etapas, la primera etapa consiste
en calentar el chocolate a 48+1 °C, poste-
riormente se enfria suavemente reducien-
do la temperatura gradualmente hasta
llegar a los 28+1 °C para iniciar el desa-
rrollo de los cristales de la manteca del

Estudios Técnicos

cacao y evitar la solidificacion incontrolada
y a su vez el florecimiento de la grasa o
“fat bloom”, esta etapa es considerada un
punto de control del proceso (PCP). Por
ultimo, se aplica un recalentamiento o re-
monte gradual de la temperatura, hasta
alcanzar 32+1 °C, obteniendo un mezcla
viscosa, brillante y lista para continuar en
el proceso (Gobierno de Canarias, 2014).

En la temperadora se agregan el ama-
ranto y el acido folico, se mezclan a una
velocidad de 50 rpm/10 min, con el cho-
colate temperado para obtener una cober-
tura liquida que sea uniforme y pueda ser
utilizada sobre la frambuesa.

Paralelamente se realiza el lavado de las
frambuesas por aspersion con agua de pro-
ceso potable, posteriormente se realiza la
desinfeccion con hipoclorito de sodio a
una concentracion de 100 ppm/3 min, al
término de la desinfeccion, las frambuesas
serdn enjuagadas con agua potable y por
Ultimo secadas parcialmente por convec-
cion a 61+1 °C, con la finalidad de inacti-
var las enzimas presentes en el fruto, por
Ultimo cada una de las frambuesas sera
depositada de forma manual en los moldes
correspondientes para ser cubiertas.

Al tener la mezcla uniforme, por medio
de una tuberia de acero inoxidable 304A,
por gravedad pasara a la dosificadora, la
cual sera la encargada de cubrir en su
totalidad a cada una de las frambuesas con
4,08 g, a una velocidad de 0,013 m/s, con
una viscosidad de 100 Pa-s, a una tempera-
tura de 31+1 °C.

Estas se encontrardan en moldes con
capacidad de 16 g c/u, seran cubiertas en
su totalidad y transportadas por una banda
al ducto enfriador y después al envasado,
ya que al no mantener estas condiciones la
cobertura no seria la adecuada para la
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Recepcion de materia prima
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Confite de frambuesa con chocolate amargo y
amaranto fortificado con acido félico
Rendimiento 95,86 % (62,67 kg/h)

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso para la produccion de confite de frambuesa cubierto
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frambuesa ocasionando grandes pérdidas
de producto terminado, esta etapa es
considerada PCP.

Al ser cubiertas las frambuesas estas
pasaran a un sistema de enfriamiento de
NH3 a 18+1 °C, ubicado en puntos estra-
tégicos de la banda transportadora, con la
finalidad de disminuir la temperatura del
producto a 15+1 °C.

Por medio de la banda transportadora,
el confite llega a la envasadora, la cual lo
cubrira con una lamina de papel aluminio
dorado, posteriormente la cortara en frag-
mentos de 5 ¢cm x 4 cm y envolvera cada
uno de los confites de forma mecanica.

Los confites envueltos seran deposita-
dos de forma manual en recipientes de
carton (8,7 cm x 6,7 cm x 3 cm) y sellados
con una estampilla transparente.

Dichos recipientes seran depositados en
cajas de carton corrugado con dimen-
siones de 17,5 cm x 13,5 cm x 6 cm, que
se sellaran con cinta, y se les colocara una
etiqueta blanca que contendra: nombre
del producto, razon social, direccion, telé-
fono, contenido neto, fecha de elaboracion
y fecha de caducidad.

Al término de esta operacion las cajas
seran estibadas en tarimas de plastico y
llevadas con ayuda de un montacargas al
almacén, que se encontrara a una tempe-
ratura de 4+1 °C.

Mercadotecnia

Para el diseno de la etiqueta se utiliza-
ran los colores blanco, verde y rojo, estos
combinados con diferentes figuras y for-
mas provocan una sensacion de pureza,
limpieza, paz, tranquilidad e impulsos para
que el consumidor enfoque su vista en el
producto y desarrolle neurologicamente
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un estimulo de adquisicion del confite
(Anénimo, 2014).

Los puntos de venta del producto seran
stands en exposiciones y tiendas de auto-
servicio ya que son lugares de facil acceso,
el confite tendra promociones como
muestras gratis, promocion 2x1, regalos
en la compra del producto, descuentos del
10 % y concursos por internet, asi como
en los lugares de exposicion.

El confite sera difundido por medio de
las redes sociales mas conocidas, ya que
Mejia (2015), sefala que estos medios
mantienen una interaccion de manera gra-
tuita, sencilla, directa y rapida, al tiempo
que son una herramienta de comunicacion
muy eficaz.

Conclusiones

1. El confite de frambuesa tiene cualidades
aptas para ser considerado un producto
innovador y funcional.

2. Controlando cada etapa del proceso y
poniendo énfasis en los PCP se puede
obtener un confite de frambuesa cubierto
con chocolate amargo y amaranto, fortifi-
cado con acido folico, con un rendimiento
del 95,86 %.

3. El plan de mercadotecnia del confite
puede permitir llegar efectivamente al
mercado meta.
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Sayings and quotes about management and innovation

e Management is all about managing in short term,
while long term plans are developed

Jack Welch

Steve Jobs

e When you innovate, you cute the risk of making mistakes. It is
better to admit it quickly and continue with another innovation

J

* Good management consists in showing average
people how to do the work of superior people

\

John b. Rockefeller
J
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Resumen

Este proyecto es un plan de negocios para emprender el arranque de una empresa cuyo
producto inicial sera un chocolate con relleno a base de chia y jarabe de agave. El documen-
to se integra por siete apartados; cuatro planes: de mercadotecnia, financiero, operativo y
administrativo; y tres estudios: legal, econdmico y social. La empresa con giro manufacture-
ro, tiene un segmento de mercado dentro de la Zona Metropolitana de Guadalajara, preten-
diendo atraer a consumidores amantes del chocolate, asi como también a aquellas personas
interesadas en la ingesta de omega 3.

Palabras clave: chocolate, chia, jarabe de agave, omega.

BUSINESS PLAN FOR A PRODUCTION COMPANY AND CHOCOLATES COMMERCIALIZER
WITH FILLING BASED ON CHIA AND SYRUP OF AGAVE

Abstract

This project is a business plan to start a company whose initial product will be a chocolate
filled with chia and agave syrup. The document is composed of seven sections: four plans:
marketing, financial, operational and administrative plan and three studies: legal, economic
and social study. The manufacturing company has a market segment within the
Metropolitan Area of Guadalajara pretending to attract consumers who love chocolate, as
well as those interested in omega 3 intakes.

Keywords: chocolate, chia, agave syrup, omega.

Introduccion

México exporta el 20 % de la produc-
cion de golosinas a Estados Unidos, exis-
ten compafias transnacionales en la indus-
tria de la confiteria a las que se han tenido
que enfrentar las mexicanas, repercutien-
do en la reduccion de las ventas, de la
produccion y del nivel de empleo en la
industria dulcera nacional (Rios, 2007). En
México, la Asociacion Nacional de Fabri-

cantes de Chocolates (ASCHOCO), repor-
ta que el mercado del chocolate esta va-
luado en $ 22 000 millones de pesos, los
productos se caracterizan como variantes
de chocolate industrializado, con peque-
fos porcentajes de manteca de cacao o
con sabor a chocolate (Huerta, 2016).

Los empresarios identifican una dismi-
nucion en las ventas de chocolate, feno-
meno asociado a diversos factores como el
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aumento en el costo de las materias pri-
mas, la devaluacion del peso y el Impuesto
Especial sobre Productos y Servicios
(IEPS). Ademas, el consumo de estos pro-
ductos se asocia, de manera errénea con
problemas de obesidad, padecimiento
multifactorial como inadecuada alimen-
tacion, estilo de vida y sedentarismo
(Huerta, 2016; Sanchez, 2016).

En la confiteria, especificamente en la
seccion de chocolates, existen areas de
oportunidad o crecimiento, como la gour-
met o la artesanal. El éxito se fundamenta
en contar con una gran diversidad de
productos para una gama amplia de clien-
tes y bolsillos, es decir ofertar bombones
de $ 6,00 y pasteles de $ 1 600,00
(Huerta, 2016).

El producto propuesto se sugiere y re-
comienda como postre o golosina con
menor aporte calérico y que a su vez,
comparado con la oferta disponible, cuen-
ta con verdadero aporte nutrimental y
puede ser benéfico para la salud de los
individuos al consumirlo en cantidades
adecuadas.

Plan de Mercadotecnia

Es una herramienta del aspecto comer-
cial, parte de la planificacion y operacion
global de una organizacion en base a la
demanda y los requerimientos del mer-
cado, para que el area de produccion
identifique las actividades de fabricacion,
el area de recursos humanos verifique que
el talento humano sea suficiente en calidad
y cantidad y que las actividades de costeo
y financiamiento tenga una base para una
correcta determinacion del tamafio y atri-
butos requeridos por el mercado (Diaz,
2007).

Los principales clientes consumidores
del producto propuesto son trabajadores y

estudiantes de ambos sexos de la clase
media alta residentes en la zona metropo-
litana de Guadalajara.

Dentro de la estrategia de promocion
para el producto se pretende principal-
mente generar una persuasion al consumi-
dor por medio de las redes sociales, asi co-
mo buscar convenios con tiendas de re-
nombre y dulcerias, donde se estaran ob-
sequiando muestras para su degustacion y
al mismo tiempo proporcionar informa-
cion sobre las caracteristicas y beneficios
nutrimentales del chocolate propuesto.

Plan Financiero

La planeacion financiera establece la
manera de como se lograran las metas y
representa la base de toda la actividad
econémica de la empresa. Pretende la
prevision de las necesidades futuras de
modo que las presentes puedan ser satis-
fechas de acuerdo con un objeto determi-
nado, que se establece en las acciones de
la empresa (Morales y Morales, 2014).

Los recursos financieros que requiere la
empresa para dar inicio a sus operaciones
son de $ 1 585 822,39 MXN. Cantidad que
se pretende obtener de fuentes de finan-
ciamiento (50 %), que facilita actualmente
el gobierno mediante un programa para
jovenes emprendedores, cuyo objetivo es
la adquisicion de tecnologia para la innova-
cion de productos, asi como de la partici-
pacion de cuatro socios quienes aportaran
cada uno el 12,5 % de la inversion inicial.

Se estima un total de $ 94 835,00 MXN
como costos fijos y como gastos variables
$ 76 617, 39 MXN, mismos que oscilan
segun sea el nivel de produccion y ventas
de producto de la empresa. El chocolate
tendra un costo unitario de $ 3,00 y un
precio de venta al publico de $ 4,20 te-
niendo un margen de utilidad del 40 %.
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La empresa tendra un punto de equili-
brio de 39 450 unidades de venta al mes,
con el cual no existiran perdidas. Para
generar ganancias a la empresa es necesa-
rio vender un nimero mayor de unidades
al punto de equilibrio.

Plan de Operaciones

La planta contard con las siguientes
areas: recepcion de materia prima, admi-
nistrativa, produccion, banos y casilleros,
almacén de materia prima y almacén de
producto terminado. Se tienen disefadas
las areas de manera estratégica para una
futura ampliacion o apertura de nuevas
areas como seria el caso de un laboratorio
o una nueva linea de produccion. Al
momento de iniciar las operaciones, a falta
de laboratorio de calidad, se solicitaran los

Elaboracion
del relleno

[ Recepcioén de ]|$
materia prima
%[ Atemperado L:J?

PCP

Plan de Negocios

analisis microbiologicos del producto final
a un laboratorio externo.

Para la aceptacion de las materias
primas los proveedores deben contar con
un certificado de calidad. Por medio de las
fichas de “Criterios de Aceptacion”, se
obtiene un control de los proveedores, con
respecto a lo que se les solicite, entendien-
do que cada producto tiene diferentes
versiones y especificaciones, en cuanto a
su tamano, color, olor, fecha de caducidad,
etc.

En la figura 1 se muestra el diagrama de
flujo con las operaciones del proceso asi
como los Puntos de Control del Proceso
(PCP) para la elaboracién de chocolates
con relleno a base de chia y jarabe de
agave.

|$[ Moldeado ]|$[ Desmoldado ]

PCP @

[Distribucic’)n ]<][ Transporte ]<:I[ Almacenamiento ]<][ Envasado ]

Figura 1. Diagrama de flujo con las operaciones del proceso para la elaboracion de chocolates
PCP: Punto de Control del Proceso

Plan Administrativo

La empresa debe contar con recursos
materiales tales como materia prima, ma-
quinaria, mobiliario entre otros; recursos
técnicos como es el caso de software para
la maquinaria y computo, certificaciones,
asi como la estandarizacion del producto y
los recursos financieros mencionados en el
apartado respectivo. En cuanto al recurso
humano, es fundamental dentro del capital
intelectual y engloba el conjunto de cono-

cimientos, habilidades y destrezas de cada
una de las personas que conforman el
organigrama de la empresa, que se divide
por departamentos segin su especializa-
cion y competencia (figura 2). El personal
sera capacitado para cada una de las areas
que la conforman (Paredes, 2015).

Se contrataran los servicios de disefio
industrial para las adecuaciones y modifi-
caciones de la planta, asi como de un
laboratorio para los analisis microbiolo-
gicos.
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Gerente general
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Operador de Almacenista Intendencia
produccion

Figura 2. Organigrama de la empresa

Estudio Legal

Para la formacion de la empresa se in-
volucran ciertos aspectos establecidos ofi-
cialmente, tales como disposiciones regla-
mentarias:

» Permiso de uso de suelo
(Ayuntamiento de Guadalajara)

» Licencia municipal
(Ayuntamiento de Guadalajara)

» Inscripcion en linea de la sociedad
en el Registro Federal de
Contribuyentes (RFC) (SAT)

> Licencia sanitaria (COFEPRIS)

> Seguro Social (registro de la
empresa y trabajadores) (IMSS)

> Altaenel INFONAVIT

> Registro estatal de ndbmina (SEPAF)

Estudio Economico

Dentro de la clasificacion ante el Siste-
ma de Informacion Empresarial Mexicano
(SIEM), la actividad de la empresa corres-
ponde al sector de manufactura, dentro
del giro 311320 Elaboracion de productos
de chocolate a partir de cacao (SIEM,
2017).

Los valores en la produccion de estos
productos mantuvieron cierta ciclicidad

hasta el ano 2012, momento en el que se
identific6 un descenso importante sin
recuperacion. La entrada en vigor del
Tratado de Libre Comercio de América del
Norte, afect6 a la produccion nacional del
cacao, por la importacion de productos
extranjeros de empresas con una mayor
tecnologia y capacitacion, y por conse-
cuencia menor competitividad de las mar-
cas mexicanas (INEGI, 2017; Ocampo et
al., 2012).

En el nimero de establecimientos en el
2008, tuvo su maximo pico con 22
empresas, para 2013 ya solo se contaba
con 17 industrias registradas, mismo nu-
mero que se conservd hasta 2015 (INEGI,
2017).

Estudio Social

No soélo se tiene pensado generar em-
pleos de manera directa con la conforma-
cion de la organizacion, pues se considera
que al ser un aliado estratégico con otras
empresas y al impulsar su progreso, se
pueden generar oportunidades laborales.

Se daran a conocer entre los trabajado-
res la importancia del ahorro de energia,
asi como el buen uso para evitar el desper-
dicio del agua. Ademas, se promovera la
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cultura de la separacion de basura, para
vender carton, vidrio y plasticos genera-
dos dentro del establecimiento y obtener
ingresos extras para la empresa.

Se estaran rehabilitando los espacios
familiares aledafos al establecimiento ta-
les como areas recreativas.

Conclusiones

1. El desarrollo de la empresa es viable
en su primera etapa, con base a los datos
obtenidos dentro del plan de negocios.

2. El periodo de recuperacion de la
inversion es bueno para iniciar con el
negocio.

3. Se propone una empresa socialmente
responsable comprometida con el entorno
y medio ambiente.
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Sayings and quotes about health and nutrition

The doctor of the future no longer treats the human body with medicines,
but heals and prevents diseases with nutrition

Thomas A. Edison

*
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EL BIROTE SALADO: TRES EXPERIENCIAS EN SU ELABORACION
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Introduccion

El trigo se sembro por primera vez en México en un solar que pertenecié a Hernan Cor-
tés, la cosecha de este se entregd a Juan Garrido un esclavo liberado, uno de los primeros
panaderos de la época colonial. En 1524 comenzé la produccion y transformacion del trigo
en pan, los hornos y establecimientos eran familiares, para la gente del pueblo se elaboraba
un pan sencillo y corriente que se encontraba y vendia en las “pulperias” el antecedente de
las actuales miscelaneas. Otra forma de comercializarlo era a través de mujeres indigenas en
plazas y mercados (CANAINPA, s/f).

Posterior al siglo XVI, el pan mexicano adquirid caracteristicas especificas del lugar de
origen y con ello dio inicio una gran variedad de panes. Los panes que mas se consumieron
en este siglo fueron las hogazas, los bonetes y una especie de pan largo, tipo baguette, del
que se derivan el birote y el bolillo (Iglesias, 1997).

Durante el siglo XVIII, se estima que las panaderias tenian 90 % de empleados indigenas y
el 10 % mulatos o mestizos. El panque que se elaboraba y vendia en las panaderias contaba
con severas disposiciones respecto a la harina que debia contener, calidad y peso, lugar de
venta y calidad del agua. Por ejemplo, cada panaderia tenia la obligacion de marcar su pan
con un sello de madera labrada con el diseno de la familia, otra diferencia era la harina, la mas
fina era la blanca (conocida como “flor de harina”), este pan era para los virreyes, obispos y
personas de clase alta. El pan mas corriente era el pambazo (pan bajo), se hacia con harina
morena y era para los pobres (Barros y Buenrostro, 2007).

De esta forma, el pan se integro a la dieta del mexicano a tal punto que existen alrededor
de 1 200 variedades conocidas. La Camara Nacional de la Industria Panificadora y Similares
de México (CANAINPA) estimb que este sector genera cerca de $ 100 000 millones (8,3 %
del PIB). Con respecto a las panaderias tradicionales ascienden a 26 690 unidades en todo el
pais y tienen que enfrentar la competencia de los productos industriales y las cadenas de
supermercados. Los mexicanos consumen 33,5 Kg de pan al afio en promedio, de los cuales
7 de cada 10 panes comprados son pan blanco y tres de cada 10 son panes dulces, galletas y
pasteles (Antinez, 2011).

Con respecto, al estado de Jalisco existe una predominancia por la compra de pan dulce y
blanco, tan s6lo aqui se consume el 10 % del total nacional, lo que representa alrededor de
1 500 millones de doélares de derrama econdmica anual a panaderias, supermercados y
tiendas. En Jalisco se tienen registrados 2 704 establecimientos o unidades de negocio que
elaboran pan y otros productos de panaderia. El 94,2 % de estos negocios son comercios al
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por menor de dulces y materias primas para reposteria, como las clasicas panaderias tradicio-
nales (Gallegos, 2018).

El birote salado es la mas clara representacion del arte en la panificacion de la region
occidente, especificamente en Guadalajara, Jalisco. Es un componente indispensable de
comidas como: la capirotada o las tortas, ya sean de jamon, panela o la tipica “ahogada”. Este
pan tiene dos caracteristicas particulares, su sabor acido-salado y su crujiente corteza
dorada, las cuales no se han podido lograr en otras regiones, ya que se cree que el clima de
esta ciudad contribuye a que la masa adquiera esos atributos tan Unicos que al final presenta
el birote (Pérez, 2015).

El objetivo de este documento es presentar tres experiencias en la elaboracion de birote
salado. Los lugares que se eligieron para llevar a cabo esta investigacion son establecimien-
tos con afos de experiencia en el oficio y que conocen el arte de la elaboracion de este
producto: Biroteria Don José con una tradicion de 106 afos, Biroteria Isabela con 43 afnos y
Biroteria Don Luis con 31 afios como birotero.

El birote salado

En Guadalajara, el primer molino de trigo que existid en la ciudad se puso donde ahora
esta el templo de San Juan de Dios. A los franciscanos les urgia tener hostias para la comu-
nion de los indigenas recién convertidos y asi fue como Guadalajara se volvid una de las
primeras ciudades de México que tuvieron harina para hacer pan (Garcia, 2018).

La historia del birote se remonta al aho 1864 cuando las tropas imperiales ocuparon
Guadalajara. Camille Pirotte (de origen belga), fue el panadero de uno de los batallones
franceses al cual se encomendo ensefarles a los habitantes la forma de elaborar pan para lo
cual se rent6 un local en la Av. Vallarta cerca del parque Revolucion con el proposito de
atraer a mas alumnos. No obstante, tenian un inconveniente no encontraban la levadura
para elaborar el pan, esto lo resolvi6 Pirotte haciendo varias pruebas con las misma masa con
la que elaboraba el pan, la dejaba fermentar y de esta manera se encontro la formula de la
levadura que se utiliza para leudar el birote (Aguilar, 2015).

Ademas de las clases, Pirotte tenia a la venta el pan con lo cual se hizo muy popular y por
6rdenes del general Camille, el pan que no se vendia después de 48 h era regalado a la
gente. En esa época la ciudad vivia pobreza, por lo que la gente al enterarse que se regalaba,
hacia filas enormes. No se tiene documentada la fecha exacta de cuando al pan se le llamoé
birote, sin embargo, se menciona que entre la gente se preguntaban: ;a donde vas? Y
respondian: “al pan con Pirote” (se pronuncia Pirot); al no poder pronunciarlo termind en
“Birote” (Garcia, 2018).

Aln estan a debate su procedencia, su nombre e incluso su ortografia. Aunque suele es-

- . .. “ - 1n . .
cribirse con «b», existen partidarios del “virote™”, con “v”, quienes refieren que su forma,
como en casi todos los panes, determina el nombre, de manera que el vocablo francés virote,

' La Real Academia Espafiola no reconoce la palabra “birote”, sin embargo define “virote”. Del aum. devira'saeta’. 1. m.

Especie de saeta guarnecida con un casquillo. 2. m. Vara cuadrangular de la ballestilla. 3. m. coloq. Esp. Hombre erguido y demasiado serio.
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significa vara, saeta, hierro largo, huso del telar o inclusive se adjetiva asi a una persona
erguida y tiesa, cercana a la imagen que evoca este pan (Castro et al., 2006).

En la actualidad la forma de elaborar el pan incluyendo el birote salado ha cambiado para
algunos, su fabricacion a gran escala se centra en reducir tiempos, comenzando a emplearse
masas congeladas y a implementarse procesos rapidos de panificacion con el uso de maqui-
naria que permite producir grandes cantidades de panes en el menor tiempo posible.
Actualmente, la preferencia de los consumidores por un sabor y olor intenso caracteristico
de la panaderia artesanal han orillado a retomar procedimientos tradicionales pero haciendo
a la par uso de tecnologia de vanguardia. Es necesario aclarar que la panaderia artesanal es
entonces el respeto por las caracteristicas e integridad de la masa, asi como la preferencia de
la fermentacion larga para asi obtener panes con un olor y sabor mas intenso y fieles a sus
ingredientes como es el caso de la elaboracion del birote salado (MEXIPAN, 2016).

. I3 r2
Biroteria Don Jose

Esta biroteria se encuentra ubicada en la colonia Mesa Colorada, en el municipio de
Zapopan, Jal., el propietario es un especialista en la elaboracion de birote salado. Esta
tradicion esta presente en su familia desde hace 106 anos.

Sobre el proceso de elaboracién comento: El secreto del sabor y la textura del birote se
encuentran en el pie o masa madre, la cual se compone por harina, cerveza, limones, huevo,
levadura, y 24 h de reposo, tiempo esencial para fermentar lo necesario y otorgar las
caracteristicas propias de este producto. Existen panaderias que cuidan su masa madre como
parte importante en su establecimiento, ya que esta le proporciona el sello caracteristico a
cada lugar. Otras generaciones de panaderos comentan que no pasa nada, la masa madre
puede renovarse, reponerse, incluso desaparecer y volver a crear. La antigiiedad del pie no
influye demasiado para obtener buenos resultados, ya que hay que renovarlo dia a dia para
que vaya adquiriendo fuerza, en algunas ocasiones se puede echar a perder y pueden ir a la
competencia a pedir un poco de pie. Pero es muy cierto que existen panaderias con un pie
con afios de antigliedad. El pie debe llevar 24 h de fermentacion.

Hacer birote es un proceso lento, tarda cerca de 12 h, es un pan que no necesita levadura
porque se tiene el pie 0 masa madre, se inicia con el batido y preparacion de la masa y cuatro
horas de reposo, después se forma el birote y se da una hora mas para que doble su volumen
y finalmente se introduce al horno.

El propietario de este negocio considera que el birote se puede elaborar en donde sea sin
problema alguno, incluso existe la posibilidad de elaborarlo en maquinas. El considera que el
oficio de panadero es bien remunerado, un panadero gana de $ 700,00 a $ 1 000,00 diarios
por lo que no existe carencia de personal. Es un oficio que se aprende de generacion en
generacion.

2 . .r . . . . . . . .. . . . . . s
Esta informacion fue proporcionada por el propietario del negocio, mediante una serie de entrevistas y visitas in situ. Dicha informacion se
recopilo en noviembre de 2017. Se omiti6 el nombre completo del propietario para cuestiones de divulgacion.
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Su empresa tiene un enfoque de comercializacion dirigido a cadenas de supermercados,
cadenas de restaurantes y comedores industriales. Una de sus plantas esta implementando
un sistema de inocuidad alimentaria.

Los equipos de horneado ciclicos térmicos que él utiliza dan ese toque rdstico al birote y
ademas de poder estandarizar el proceso, rompe ese mito en el que se dice que el birote sa-
lado solamente logra obtener esas caracteristicas en hornos de piedra. En la planta todo el
equipo es de material de grado alimenticio y no influye de ninguna manera en los resultados
finales, siempre y cuando se respeten los tiempos de fermentacion. Dice Don Carlos: este
negocio ha logrado diferenciarse en este giro, estamos afiliados a la Camara de la Industria
Alimenticia de Jalisco (CIAJ) la cual siempre esta disponible para brindar servicios y apoyos.

Se intent6 promover la Denominacion de Origen con el apoyo de la Universidad de
Guadalajara, Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI), panaderias asociadas a la
CIA) y la CIA) misma, pero no se obtuvieron buenos resultados ya que la falta de organizacion
de los establecimientos que se relacionan con la elaboracion de birote carecen de procesos
bien estandarizados e inocuos. El birote salado es la parte primordial de |a torta ahogada, en
si, muchas personas foraneas no identifican al birote salado como tal, pero a la torta ahoga-
dasi.

Este empresario finaliza asegurando que el birote salado puede elaborarse en cualquier
parte, bajo cualquier tipo de condiciones ambientales, siempre y cuando se estandarice y se
asemejen las condiciones de su lugar de origen. Replicando el proceso y la composicion de
los ingredientes puede hacerse en donde sea. Su empresa lo congela y lo envia a otros
lugares con su ficha técnica para que al hornearlo no exista diferencia alguna. Sus productos
han llegado a otros lugares, incluso al extranjero, estamos trabajando en la logistica, en el
empaque y etiquetado para que el cliente lo reciba sin problema alguno.

Biroteria DoRa Isabela®

Dofa Isabela tiene 81 afos es originaria de Guadalajara, Jalisco. Ella incursion6 en el ramo
de la panaderia junto con su esposo, heredando la propiedad material (lugar fisico, utensilios,
equipos etc.) asi como las técnicas del procesamiento del birote que se habia traspasado a
través de las generaciones como parte de un negocio familiar. Aproximadamente en 1975,
ella tomaba el cargo del negocio y a partir de ahi, tanto la elaboracion del birote como su
comercializacion, se convertian en las actividades para su sustento y en la Unica fuente de
ingresos que la llevaron a salir adelante hasta el dia de hoy. Aproximadamente son 43 afos
los que Dona Isabela tiene elaborando birote y algunos otros productos que se adectan a un
proceso similar.

Ella comenta que el birote fue traido desde tierras europeas, especificamente de Francia,
y en los tiempos en los que ella empezd a trabajarlo era conocido como “pan francés”. Este
era elaborado de forma artesanal en hornos de ladrillo cubiertos con una capa de barro. Su
panaderia sigue conservando la tradicion de utilizar hornos de ladrillo pues considera que
mediante su uso se obtiene una mejor coccion y sabor. Los productos que elabora son: biro-

3 . .z . . . . . N N .. . . . . .
Esta informacion fue proporcionada por la propietaria del negocio, mediante una serie de entrevistas y visitas in situ. Dicha informacién se
recopilo en noviembre de 2017. Se omitié el nombre completo de la propietaria para cuestiones de divulgacién.
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te saldado, birote fleischmann (no salado), bolas dulces, teleras y murieles, los cuales son
muy buscados por sus clientes quienes valoran el sabor y la tradicion.

Para su elaboracion se requiere de una porcion pequefa antes conocida como “mandado”,
la cual basicamente es el “pie” y consiste en una mezcla de ingredientes (harina de trigo,
levadura, sal y agua) para formar una masa, la cual tiene la funcion de ser el precursor del
proceso fermentativo al ser introducida y mezclada en un volumen mayor de masa sin
levadura para posteriormente dejarla reposar, en esta etapa se pretende lograr la consisten-
cia adecuada de la masa para después fraccionarla y darle la forma que cominmente conoce-
mos, en el caso del birote fleischmann, no se le ahade sal, y es moldeado con dos pequenfas
“bolas” ubicadas en los extremos; cabe senalar que a los dos tipos de birote se les realizan
pequefios cortes con un cuchillo a lo largo de la masa para hacerle las franjas, las cuales le
permitiran al consumidor una mayor facilidad al realizar el corte completo o medio para ser
rellenados con alguin guiso u otros ingredientes, senal6 dofa Isabela.

Después del reposo y moldeado, el birote es ubicado en charolas de metal recubiertas por
una “manta de tela” donde se depositan las porciones de masa y se les enharina para evitar
que se peguen a las charolas o entre las mismas piezas. Antes del horneado se retira la
manta, éste es realizado en los hornos mencionados anteriormente, los cuales son precalen-
tados para que alcancen una temperatura elevada generada a partir de la combustion de
leha, después de cierto tiempo se les da la vuelta con una especie de palas de madera para
conseguir la uniformidad en el dorado de las piezas de birote. Esta es la forma como se
elabora el birote en este lugar desde generaciones pasadas, como lo elabora ella y como lo
hacen sus hijos, sin sufrir modificacion alguna en el proceso.

Biroteria Don Luis*

Birotero desde hace mas de 31 anos, él comenzo6 en 1986 con tan solo 12 anos de edad
cuando debido a problemas econdmicos en su familia decidi6 salir a buscar trabajo y el Unico
que lo dejé laborar a esa edad fue el birotero de su colonia. Al cuestionarle acerca de que es
importante para obtener un buen birote el respondio: el amasado, el tiempo para prepararlo
y la manera de hacerlo.

Don Luis, considera que el sabor de sus birotes se los da la forma tradicional de hacerlos,
pues él cree que difiere en el sabor al elaborarlo con batidoras y grandes maquinas de la
industria de la panaderia en México. También le adjudica el sabor a la masa madre, segin
Don Luis eso es lo que diferencia a los birotes entre panaderias. El tiene su masa madre desde
1990. Al sefor Luis le parece que los mejores birotes de la ciudad son los que se elaboran en
su panaderia y los que se elaboran en el viejo barrio de San Juan de Dios.

A este excelente birotero le gusta el negocio y la tradicion, no obstante, el considera que
la gente le da poco valor al producto, pues creen que por ser solo un birote se debe pagar
poco por él. Para Don Luis las panaderias modernizadas sacan mayor produccion por el
hecho de que su proceso de obra esta auxiliado por las maquinas, pero en panaderias como
la de él, la produccion es mas baja por lo que hay menos margen de ganancia, sus mayores

* Esta informacién fue proporcionada por el propietario del negocio, mediante una serie de entrevistas vy visitas in situ. Dicha informacién se
recopilo en octubre de 2017. Se omitié el nombre completo del propietario para cuestiones de divulgacion.
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clientes son tienditas y torteros de la ciudad. Aunado a esto esta el poco interés de sus hijos
(3 varones) a quienes ya no les interesa continuar con la tradicion y la responsabilidad del
negocio.

Conclusiones

1. Los biroteros afirman que el trabajo de realizar este alimento es muy complicado y
cansado, lo peor es que los consumidores del mismo no valoran este gran esfuerzo sobre
todo el de las panaderias que aln no se industrializan y pagan muy poco por unidad. Este
tipo de pan cuenta con la exclusividad de elaborarse sélo en una region del mundo y que
ademas los cuidados y el monitoreo que se aplican en su produccion requiere de mucha
dedicacion, ya sea de forma industrial y que decir de manera artesanal.

2. La diferencia del sabor entre un birote semi-industrializado y uno hecho de forma ristica
lo da la forma de elaborarlo, un birote salado hecho de forma 100 % artesanal, donde el
amasado es elaborado sin auxilio de las maquinas adquiere un sabor, color y texturas propias
de un auténtico birote salado. Es importante mencionar que el Sr. Carlos propietario de la
panaderia Don José defiende su postura - no existe diferencia entre un birote semiindustriali-
zado y uno elaborado de forma artesanal, debemos mencionar que su forma de producir ha
logrado abrir puertas para este producto donde no se habian abierto, un ejemplo claro son
los supermercados y merece reconocimiento.

3. Es importante que las autoridades correspondientes busquen la denominacioén de origen
para el birote ya que este producto ademas de ser reconocido a nivel nacional, cuenta con
una gama de factores que lo han hecho Unico a lo largo de la historia, también debido a la
participacion en platillos tipicos de la region occidente del pais, especificamente en Guadala-
jara, Jalisco.

iEn Guadalajara no es bolillo, es birote!
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Sayings and quotes about management

In most cases being a good boss means hiring talented
people and then getting out of your way

Tina Fey

Leadership is working with goals and vision;
management is working with objectives

Russel Honore

Success in administration requires learning
as fast as the world is changing

Warten Bennis
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Resumen

El articulo 31 fraccion IV de la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos, esta-
blece la obligacion de los mexicanos de contribuir al gasto publico, de la Federacion, Estados
y municipios, de manera proporcional y equitativa que dispongan las leyes; en relacion a la
proporcionalidad algunos autores sostienen que los sujetos pasivos, es decir los que realizan
el hecho imponible, deben contribuir a los gastos publicos en funcién de su respectiva capa-
cidad econémica, debiendo aportar una parte justa y adecuada de sus ingresos, utilidades o
rendimientos, es decir que las personas que obtengan mas ingresos, deben pagar de manera
superior que los que obtengan menos ingresos. En el caso de los alimentos, no de todos, de
forma indirecta a través de un tercero que es quien provee los bienes o servicios, se paga el
Impuesto al Valor Agregado (IVA) y el Impuesto Especial sobre Produccion y Servicios
(IEPS). El presente articulo hace un andlisis de las disposiciones legales y fiscales aplicables a
estos actos o actividades y tiene como finalidad dar a conocer los mismos, que no so6lo paga
el consumidor final, aunque es sobre quien mas recaen estos tributos, sino también los pro-
ductores y comercializadores o intermediarios.

Palabras clave: IVA en alimentos, IEPS en alimentos.

MEXICAN TAXES ON FOOD PRODUCTS
Abstract

Political Constitution of the Mexican United States in article 31 establishes the obligation of
Mexicans to contribute to public expenditures, of the Federation, state and municipalities, in
the proportional and equitable manner provided by law. Considering proportionality some
authors suggest that the individual passive, that is to say those that execute the taxable
event, must contribute to the public expenses in function of their respective economic
capacity, having to contribute a fair and adequate part of their income, profits or yields.
Thus, individuals with the higher income should contribute more than those with lower
income. In the case of food industry, the Value Added Tax (VAT) and the Special Tax on
Production and Services (STPS) are paid indirectly through a third party that provides the
goods or services. This article analyzes the legal and fiscal dispositions applicable to these
acts or activities, the main purpose is to raise awareness about the mechanism of taxation,
considering that taxes are not only paid by the final consumer, although it is whom these
taxes affect most, but also the producers and marketers or intermediaries.

Keywords: Value Added Tax on Food Products, Special Tax on Production and Services on Food Products.
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Introduccion

Cuando se habla del costo de los ali-
mentos se piensa en el dinero invertido ya
sea para comprarlos o bien, para adquirir
insumos o materias primas, transformarlos
o prepararlos; sin embargo, una parte del
costo de los mismos corresponde a los im-
puestos, que de manera directa o indirecta
se deben incluir al costo por el simple he-
cho de producirlos y venderlos, de ahi que,
es el consumidor final quien los paga como
parte del precio del producto, aunque en
muchos casos, la tasa del impuesto sea del
0 %, y el precio del producto no se incre-
mente, no dejan de estar gravados.

Los ingresos tributarios, en especifico
por concepto de impuestos, son la mayor
fuente de ingresos que obtiene el Estado
para ser destinados al cumplimiento de las
funciones u obligaciones que tiene el mis-
mo con sus ciudadanos; salud, educacion,
seguridad, entre otros. Conforme a la Ley
de Ingresos de la Federacion para 2018,
los ingresos que el gobierno estimaba
recibir son: de Impuesto Sobre la Renta
29,66 %, de Impuesto al Valor Agregado
16,61 %, de Impuesto Especial sobre Pro-
ducciéon y Servicios 7,99 % (Honorable
Congreso de la Unién, 2017b).

El pago del impuesto se realiza de ma-
nera directa por ser contribuyentes o estar
registrados en el padron fiscal como suje-
tos obligados al pago de algln tributo, y
de manera indirecta, pagando impuestos al
consumo, no se paga a la autoridad tri-
butaria, sino a quienes proveen de bienes o
servicios que estan gravados por las leyes
correspondientes, en el caso de empresas
del sector de servicios de alimentos debe-
ran conocer los impuestos a los que estan
obligados a contribuir para que lo contem-
plen dentro del costo y precio de sus
alimentos.

Marco de referencia

Existen diferentes concepciones del tér-
mino Impuestos, Arrioja (1997), considera
a los impuestos como: "las prestaciones en
dinero o en especie que fija la ley con
cardcter general y obligatorio, a cargo de
personas fisicas y morales, para cubrir los
gastos publicos". Entre tanto, para de la
Garza (2006), "el Impuesto es una presta-
cion en dinero o en especie de naturaleza
tributaria, ex-lege, cuyo presupuesto es un
hecho o una situacion juridica que no
constituye una actividad del Estado refe-
rida al obligado y destinada a cubrir los
gastos publicos".

Conviene distinguir la definicion del
término Impuestos que se establece en el
Codigo Fiscal de la Federacion vigente
(Honorable Congreso de la Unién, 2018)
en el articulo 2°, fraccion I: “Son las contri-
buciones establecidas en ley que deben
pagar las personas fisicas y morales que se
encuentran en la situacion juridica o de
hecho prevista por la misma” y que no
correspondan como el mismo senala, a
aportaciones de seguridad social, contribu-
ciones de mejoras ni derechos.

La legalidad de la obligacion constitu-
cional del pago de impuestos se encuentra
establecida en la Constitucion Politica de
los Estados Unidos Mexicanos (Honorable
Congreso de la Union, 2017a), la cual con-
signa que son obligaciones de los mexi-
canos contribuir para los gastos publicos,
de la Federacion, asi como de los estados,
de la Ciudad de México y del municipio en
que residan, de la manera proporcional y
equitativa que dispongan las leyes
(Articulo 31, fraccion IV).

Existen diferentes clasificaciones de los
impuestos, para el caso que nos ocupa, hay
que retomar la referente a los impuestos
directos y a los impuestos indirectos. De
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acuerdo a Flores (1979), son impuestos
directos aquellos en los que el legislador se
propone alcanzar inmediatamente, al ver-
dadero contribuyente; suprime a todo in-
termediario entre el pagador y el fisco; Por
el contrario, los impuestos indirectos, tam-
bién conocidos como impuestos al consu-
mo, el legislador no grava al verdadero
contribuyente sino que lo grava por reper-
cusion, es decir, al adquirir bienes o servi-
cios gravados con el impuesto.

Para Margain (2007), los impuestos di-
rectos son aquellos que gravan los rendi-
mientos y los impuestos indirectos los que
afectan los consumos, distinguiéndose en
que los directos no gravan un hecho real
sino una situacion hipotética. Los indirec-
tos recaen sobre hechos ciertos, reales,
como la produccion, el consumo, la explo-
tacion, la enajenacion, etc.

Impuesto al Valor Agregado (IVA)

Si se hace referencia a los impuestos
que causan los alimentos; el primero que
se tendria que considerar como impuesto
indirecto es el IVA, como antecedente se
puede citar la Ley del Impuesto al Valor
Agregado, publicada en el Diario Oficial de
la Federacion (DOF), el 29 de diciembre
de 1978, (Honorable Congreso de la
Unidn, 1978), la cual entrd en vigor el 1°
de enero de 1980, ésta establecia una tasa
general del 10 %, y una tasa del 0 % para
todos los alimentos. Para 1983 se incre-
menta la tasa general al 15 %, 0 % para
alimentos no procesados y de consumo
popular, y aparece la tasa del 6 % para el
resto de los alimentos (es decir, los
procesados).

A la fecha, se sigue manteniendo en la
Ley del IVA la tasa del 0 % para la
enajenacion de alimentos no procesados o
no industrializados. Como lo dispone el
articulo 6 del Reglamento de la Ley del
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IVA: “se considera que los animales y
vegetales no estan industrializados por el
simple hecho de que se presenten cortados,
aplanados, en trozos, frescos, salados,
secos, refrigerados, congelados o empaca-
dos ni los vegetales por el hecho de que sean
sometidos a procesos de secado, limpiado,
descascarado, despepitado o desgranado”
(Honorable Congreso de la Unidn, 2006).

Es a partir de 1995, que todos los ali-
mentos quedaron gravados a la tasa 0 %,
con algunas excepciones; el articulo 2° de
la referida ley establece que no se aplicara
esta tasa a los siguientes alimentos:

1. "Bebidas distintas de la leche, inclu-
sive cuando las mismas tengan la
naturaleza de alimentos. Quedando
comprendidos en este numeral los
jugos, los néctares y los concentra-
dos de frutas o de verduras, cual-
quiera que sea su presentacion,
densidad o el peso del contenido de
estas materias".

2. "Jarabes o concentrados para pre-
parar refrescos que se expendan en
envases abiertos utilizando apara-
tos eléctricos o mecanicos, asi como
los concentrados, polvos, jarabes,
esencias o extractos de sabores que
al diluirse permitan obtener refres-
cos”".

3. "Caviar, salmén ahumado y angu-
las".

4. "Saborizantes, microencapsulados y
aditivos alimenticios".

5. "Chicles o gomas de mascar”.

Por consiguiente, todos los alimentos
que no estén enunciados en el numeral
anterior son gravados con la tasa 0 % de
IVA. No sucede lo mismo con los alimentos
que sean preparados para su consumo en
un lugar o establecimiento, como es el
caso de los consumidos en cafeterias,
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fondas y restaurantes, incluso, los que se
enajenen, en lugares que no cuenten con
instalaciones para ser consumidos, cuando
sean para llevar o para entrega a domicilio.

En este caso, conforme lo establece el
mismo numeral y el reglamento de la ley
mencionada, se les debe aplicar la tasa
general de 16 %, por el hecho de que di-
chos alimentos ya incluyen un proceso de
transformacion y por ende, valor agregado
a los mismos.

En el DOF (Honorable Congreso de la
Unién, 2016b), se publicoé la Tercera
Resolucion de Modificaciones a la
Resolucion Miscelanea Fiscal para 2016,
conteniendo la regla 4.3.6, en la cual, la
autoridad hacendaria hace la aclaracion de
que "también se consideran alimentos pre-
parados para su consumo en el lugar o
establecimiento en que se enajenen, los que
resulten de la combinacion de aquellos
productos que, por si solos y por su destino
ordinario, pueden ser consumidos sin
necesidad de someterse a otro proceso
de elaboracion adicional”, con independen-
cia de la denominacion con que se comer-
cialicen, entre otros, los sandwiches, tor-
tas, quesadillas, tacos, burritos, empana-
das, pizzas, guisos, perritos calientes, hot
cakes, molletes, hamburguesas, tamales, y
nachos".

Esclarece, que lo dispuesto en dicha
regla se aplica a la enajenacion de dichos
alimentos en las tiendas denominadas "de
conveniencia”, "mini supers", tiendas de
autoservicio y en general cualquier esta-
blecimiento en el que se enajenen al publi-
co en general y que se encuentren en los
refrigeradores o en el areade comida

rapida o "fast food", segun se trate.

Ahora bien, en el Articulo 10-A del
Reglamento de la Ley del IVA (Honorable
Congreso de la Unién, 2006), se especifi-

can los que no se consideran como alimen-
tos preparados para su consumo en el lu-
gar o establecimiento en que se enajenen,
siendo estos:

e Los envasados al vacio o congelados

e Los que requieran coccion o fritura
para su consumo por parte del com-
prador.

e Las preparaciones compuestas de
carne o despojos, incluidos tripas y
estomagos, cortados en trocitos o
picados

e Las preparaciones compuestas de san-
gre, introducidos en tripas, estoma-
gos, vejigas, piel o envolturas simi-
lares, naturales o artificiales Productos
carnicos crudos sujetos a procesos de
curacion y maduracion

e Tortillas de maiz o de trigo
Productos de panificacion elaborados
en panaderias resultado de un proceso
de horneado, coccion o fritura, inclusi-
ve pasteles y galletas (aun cuando
estos ultimos productos no sean
elaborados en una panaderia).

Por tanto, los alimentos antes sefalados
se encuentran gravados a la tasa 0 % del
IVA, excepto si su venta o enajenacion se
realiza en fondas, restaurantes, cafeterias,
o establecimientos similares, por los cuales
se aplicara la tasa del 16 % a los mismos.

Para la produccion y enajenacion de los
productos agricolas y ganaderos, se aplica
la tasa del 0 % de IVA en la adquisicion o
compra de los insumos o materias primas,
tales como animales, vegetales, semillas,
fertilizantes, plaguicidas, herbicidas y fun-
gicidas, y la maquinaria y equipo destina-
dos a dichas actividades.
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Impuesto Especial sobre Produccion y
Servicios (IEPS)

El otro impuesto indirecto (destinado
también al consumo) es el denominado
IEPS que sefala como sujetos obligados al
pago de este impuesto a las personas
fisicas y morales que enajenen y en su caso
importen, entre otros, bebidas con conte-
nido alcohélico (como la cerveza), taba-
cos labrados y combustibles automotrices.

Con la reforma fiscal para el ejercicio
2014, se aprueban modificaciones a la ley
del IEPS, a fin de gravar con dicho impues-
to a los alimentos con alto contenido calo-
rico. Surge el interés del Estado para des-
tinar dicho impuesto a programas de
combate a la desnutricion, a la atencion y
prevencion de la obesidad y enfermedades

cronico degenerativas relacionadas, asi

como al acceso al agua potable en zonas
rurales, en escuelas y espacios publicos
(Honorable Congreso de la Union, 2013a).

De tal manera, que se establece una
tasa del 25 % para las bebidas energizan-
tes, asi como concentrados, polvos y jara-
bes para preparar dichas bebidas, y tratan-
dose de bebidas saborizadas; concentra-
dos, polvos, jarabes, esencias o extractos
de sabores, que al diluirse permitan obte-
ner bebidas saborizadas; y jarabes o con-
centrados para preparar bebidas saboriza-
das que se expendan en envases abiertos
utilizando aparatos automaticos, eléctri-
cos 0 mecanicos, siempre que los bienes a
que se refiere este inciso contengan
cualquier tipo de azlcares anadidos, para
los cuales ademas, se aplica la cuota de
$ 1,00 por litro (Honorable Congreso de la
Unién, 2013b).

Con la reforma fiscal de 2018
(Honorable Congreso de la Unibn, 2017¢),
se modifica la cuota en cuestion, para
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establecerse en $ 1,17, y que es la que
actualmente se encuentra vigente.

En el caso de los alimentos, estan grava-
dos con una tasa del 8 % aquellos conside-
rados no basicos y que contengan una
densidad caldrica de 275 kilocalorias o
mayor por cada 100 g, tales como bota-
nas, confiteria, chocolates y productos
derivados del cacao, flanes, dulces de fru-
tas y hortalizas, dulces de leche, alimentos
preparados a base de cereales, helados,
nieves y paletas de hielo.

El punto anterior estaria incompleto si
no se abordara lo dispuesto en la regla
5.1.5, de la Resolucién Miscelanea Fiscal
para 2016 y su anexo 19, (Honorable
Congreso de la Unién, 2015a), que sefala
que considerando la importancia en la
alimentacion de la poblacion, se entende-
ran como alimentos de consumo basico
que no estan gravados con la tasa de IEPS
referida en el parrafo anterior, los que se
presentan en el cuadro 1.

De tal manera, que los alimentos antes
mencionados no estan gravados con IEPS
por tratarse de alimentos esenciales en la
dieta mexicana; gravarlos implicaria un
incremento en el costo de los mismos, que
podria inhibir su consumo.

Conclusiones

1. La produccion y venta de alimentos
estdn gravados en su generalidad con la
tasa de IVA del 0 %, no obstante, si estos
productos no son basicos como alimenta-
cion o bien, tienen un proceso de transfor-
macién y no son consumidos en el hogar
estan gravados a la tasa del 16 %. Los de
alto contenido de azlcar o caldricos, con
tasas de IEPS del 8 % o 25 %, y cuotas de
$ 1,17 por litro de producto.
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2. Esto lleva a pensar que aun cuando la
alimentacion es un derecho universal, refi-
riéndose a este como el derecho a acceder
a los alimentos y no a la calidad de los
mismos, comprar alimentos de consumo
no basico o de alto contenido caldrico
tiene un costo mayor.

3. En relacion al monto recaudado por
IEPS de alimentos de alto contenido cal6-
rico no existe informacion oficial por parte

de la autoridad fiscal en la cual se pueda
verificar el monto de impuestos recaudado
por estos rubros ni la aplicacion o destino
de los mismos, lo cual hace pensar que
este impuesto a los alimentos fue creado
solo con fines recaudatorios, mas que
como medida para desincentivar el consu-
mo de los mismos o para los programas
que argumentaron su aplicacion.

Cuadro 1. Alimentos de consumo basico que no se consideran de alto contenido

caldrico para efectos del IEPS

Cadena de Productos

Alimentos

Del trigo Tortilla de harina de trigo, incluyendo la integral
Pan no dulce: bolillo, telera, baguette, chapata, birote y
similares, blanco e integral, incluyendo el pan de caja
Alimentos a base de cereales de trigo sin azlcares, incluyendo
integrales, asi como galletas saladas

Del maiz Tortilla de maiz, incluso cuando esté tostada
Alimentos a base de cereales de maiz sin azlcares y galletas
saladas

De otros - Alimentos a base de cereales para lactantes y nifios de corta

cereales edad

- Alimentos a base de otros cereales sin azlcares, incluyendo
integrales, asi como galletas saladas
- Panno dulce de otros cereales, integral o no, incluyendo el pan

de caja

Fuente: Elaboracion propia a partir de la regla 5.1.5. RMF 2016 y su anexo 19
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Sayings and quotes about management

Good management is the art of making problems so

interesting and their solutions so constructive that
everyone wants to get to work and deal with them

Paul Hawken

The art of effective listening is essential to clear
communication, and clear communication is

necessary to management success

James Cash Penney
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Introduccion

Ganoderma lucidum (al cuerpo fructifero del hongo se le conoce en China como Ling-zhi
y como Reishi en Japon), es un hongo que se ha usado desde hace mas de 2 000 afos por la
cultura china, y es uno de los mejor estudiados, esto gracias a sus diversas propiedades
medicinales, es principalmente conocido por promover longevidad, aunque también datan
usos para tratar bronquitis, asma, hepatopatias, hipertension, artritis, ulceras gastricas,
hepatitis cronica y enfermedades inmunoldgicas, entre otras. Cabe mencionar que G.
lucidum es el hongo mas comercializado para fines medicinales en el mundo (Adams et al.,
2010; Bo et al., 2013; Stojkovic et al., 2014).

Los metabolitos secundarios son un grupo de moléculas organicas, biosintetizados por las
plantas, hongos, bacterias y otros organismos. Se caracterizan por no estar involucrados en
el crecimiento o desarrollo, sino que interactlan con los mecanismos de defensa y senaliza-
cion. En el caso de plantas y animales, los triterpenos son los metabolitos secundarios
mayoritarios (Baby et al., 2015).

Metabolitos secundarios, compuestos bioactivos y actividad biologica de G. lucidum

Los multiples efectos benéficos a la salud que se le atribuyen a G. lucidum son provenien-
tes de aproximadamente 400 diferentes tipos de moléculas bioactivas como compuestos
fendlicos, polisacaridos, triterpenos, quinonas, alcaloides y acidos grasos, por mencionar
algunos (Stojkovic et al, 2014; Wei et al., 2006). En el cuadro 1 se plasman algunos
metabolitos secundarios aislados de Ganoderma lucidum y su actividad bioldgica.

Triterpenos

Los triterpenos, incluyendo el acido ganoderico A (el cual fue reportado por Kubota et al.,
1982), son metabolitos secundarios que cominmente se encuentran en hongos del género
Ganoderma, Sheena et al. (2003), sefalan que en un analisis fitoquimico del extracto de G.
[ucidum, los compuestos mayoritarios fueron terpenos.

Diversas investigaciones sobre quimica de los compuestos presentes en hongos sefialan
que los Triterpenos de Ganoderma (TG) son del tipo lanostano, la mayoria contienen entre
27 y 30 atomos de carbono y ocasionalmente 24. Terpenoides de 30 carbonos usualmente
son formados por la fusion de dos pequefos terpenoides precursores, cada uno con 15
carbonos (sesquiterpenos). La ruta metabdlica por la cual son biosintetizados los triterpenos
es la via mevalonato-isoprenos (Baby et al., 2015).
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Cuadro 1. Algunos metabolitos secundarios aislados de Ganoderma lucidum

Metabolito Ejemplo Actividad biologica
secundario
Esteroles Ergosterol, 5,6-dihidroergosterol Antimicrobiana (bacterias gram positivas)

Antiviral (herpes simple)
Alcaloides Ganoderma Ay B Antiinflamatoria

Hidroquinonas Aldehido ganoderma Antimicrobiana
Antiparasitaria

Benzofuranos Ganofurano B Antiplasmddica

Triterpenoides Fornicina A, Ganocina, Ganodermicina,  Antiplasmodica,

(pentaciclicos, Ganomastenol A, Friedelina, Efectos citotoxicos en las células tumorales,

sesquiterpenos, Ganodermadiol, Ganodermanondiol, Antiandrogénicos,

meroterpenoides)  Lucidadiol, Lucidumol A, Inhibidores de la enzima -5-a-reductasa,
Ganodermanontriol, Acido luciderico, Efectos antiinflamatorios

Metil ganoderato H, Metil ganoderato
By Acido ganodérico (DM, F, D, J, E, B,
A, H, AM, K, G).

Adams et al., 2010; Baby et al., 2015; Gao et al., 2012; Moreno et al., 2010; Ru et al., 2010

Actualmente se han reportado mas de 316 terpenos en Ganoderma spp., la mayoria han
sido aislados de G. lucidum (Bahadur et al., 2017). Los triterpenoides aislados de Ganoderma
spp., son una clase de compuestos altamente oxigenados con grupos hidroxilo, carbonilo y
acetilo en las posiciones 3, 7, 11, 12 y 15 y con frecuencia dobles enlaces en la posicion C-8
(Bo et al., 2013). Los triterpenos aislados de G. lucidum se dividen en dos grupos, uno son
los acidos ganodéricos los cuales se caracterizan por tener un grupo carboxilo en la cadena
lateral y el otro grupo son alcoholes, los cuales poseen un grupo hidroxilo en la cadena
lateral. Estos acidos ganodéricos son sintetizados por el lanosterol, mediante una secuencia
de pasos como: oxidacion, reduccion, hidroxilacion y acetilacion (Baby et al., 2015).

Es importante resaltar que los acidos ganodéricos poseen efectos anti androgénicos,
inhibidores de la enzima -5-a-reductasa, efectos antiinflamatorios y antitumorales por men-
cionar algunos. Se ha demostrado el efecto inhibidor de la enzima aldosa reductasa la cual es
la primera enzima en la via metabdlica del poliol, su funcion es catalizar la reduccion de glu-
cosa en sorbitol, este Ultimo es responsable de las complicaciones de pacientes con diabetes.
El acido ganodérico Df ha sido evaluado por su actividad inhibitoria de la enzima aldosa
reductasa. También se ha reportado que el ganoderol B aislado del extracto de G. lucidum
posee un fuerte efecto inhibitorio de la enzima o-glucosidasa (Fatmawati et al., 2010;
2011).

Asi mismo el acido ganodérico A y el ganoderato de metilo A tienen una actividad
inhibitoria de la proteina farnesil transferasa la cual es promotora de cancer. Otros acidos
ganodéricos poseen actividades anticolesterolémicas, inhiben la enzima glicosil transferasa,
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inhiben la proliferacion de carcinoma cervical, actividades anticonceptivas entre otras,
destacando sus efectos inhibidores de enzimas y/o proteinas precursoras de distintos tipos
de cancer (Baby et al., 2015).

Diversos triterpenoides extraidos de G. [ucidum se han empleado como modelo para
evaluar métodos analiticos de deteccion y separacion de compuestos, por ejemplo Wubshet
et al. (2012), evaluaron un sistema de separacion y deteccion de triterpenos utilizando
HPLC-SPE-NMR con deteccién directa de **C.

Mahajna et al. (2008), mencionan que extractos de G. lucidum poseen efectos citotoxicos
contra varios tipos de células cancerigenas como tumores de Utero y cérvix, cancer de
mama, cancer de prostata, hepatoma, mieloma multiple, linfomas y leucemia. Ademas se ha
reportado una actividad antiviral importante contra el VIH. Lo mas importante es que no se
han reportado efectos secundarios o toxicos por el consumo oral de extractos de este
hongo, lo que facilita su consumo durante largos periodos de tiempo (Baby et al., 2015).

Quinonas

Las quinonas (un tipo de policétido) se caracterizan por ser derivados en estado de
oxidacion de compuestos aromaticos y frecuentemente se producen a partir de compuestos
aromaticos reactivos con un sustituyente donador de electrones como los fenoles y
catecoles; las quinonas son el segundo grupo de compuestos con mayor actividad
antimicrobiana y antiparasitaria de Ganoderma spp. (Bahadur et al., 2017).

Alcaloides

La presencia de alcaloides en G. lucidum se ha reportado poco y sus actividades biologicas
también. Se han aislado alcaloides de Ganoderma spp., como ganoina, ganodina y vy-
butirobetaina y sus derivados, los cuales en aplicaciones experimentales con animales de
laboratorio han demostrado actividad antiinflamatoria (Gao et al., 2004). Chen y Lan
(2018), mencionan que se han aislado 4 alcaloides (lucidimina A, B, C y D) de extractos
metanodlicos de G. lucidum la estructura se determin6 mediante técnicas espectroscopicas
como RMN de 'Hy *C.

Acidos grasos

Asi mismo, Gao et al. (2012), aislaron e identificaron acidos grasos C-19 con actividad
antitumoral de las esporas de G. lucidum, las cuales se caracterizan por tener triterpenos de
tipo lanostano y polisacaridos. Se ha reportado que mezclas de acidos grasos de cadena larga
de las esporas del hongo, inhiben el desarrollo de diversas variedades de cancer. Dichos
acidos grasos de cadena larga contienen un nimero de carbonos de entre 16 y 20, de los
cuales los acidos grasos C19:0 son los que presentan una mayor actividad inhibitoria en la
proliferacion de las células HL-60 y en especifico el acido nonadecanoico y el acido cis-9-
nonadecanoico.

54| Alimentaciony Ciencia de los Alimentos. Afio 0, N° 18/13, enero-diciembre 2018



Articulo de Revisién

Acidos fenélicos

Dentro de los acidos fendlicos reportados en G. lucidum se encuentran los acidos cloro-
génicos, acidos cinamicos, acido galico, acido protocatecuico, acido p-hidroxibenzoico y
acido p-cumarico, los cuales contribuyen al efecto antioxidante, antimicrobiano, antiinfla-
matorio e inhibe la enzima que cataliza la oxidacion de los fenoles (tirosinasa) (Taofiq et al.,
2017).

Polisacaridos

Los polisacaridos son usualmente aislados del micelio y esporoforo del hongo, en
particular dichas sustancias extraidas de G. lucidum presentan numerosos efectos benéficos
a la salud como regulacion del sistema inmune, antivirales, antitumorales, antioxidacion,
reducen la presion arterial y el azGcar en sangre, son antiinflamatorios y promueven la
sintesis de acidos nucleicos y proteinas. Algunos monosacaridos y polisacaridos presentes en
G. lucidum son: glucosa, xilosa, ramnosa, L-arabinosa, manosa, arabinosa y fructuosa (Wang
etal., 2018).

Conclusion

Los metabolitos secundarios predominantes en hongos del genero Ganoderma spp. son
triterpenoides los cuales poseen actividades biologicas benéficas para el ser humano, aunado
a los mas de 400 metabolitos secundarios presentes en este tipo de hongos. Ganoderma
[ucidum es un hongo con numerosas aportaciones medicinales, por lo cual se ha considerado
fundamental en la medicina tradicional China, ademas por sus sorprendentes cualidades
medicinales y sustancias que van dirigidas para tratar especificamente una enfermedad o
tipo de cancer, por ende es considerado un elixir.
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Sayings and quotes about management

Management is doing things
right; Leadership is doing the
right things

Peten Davclien

The administration is, above all, a
practice where science and art meet

Henry Mintzberg
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(;), texto centrado.

Un espacio de 1,0.

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

Nombre del Departamento. Institucion.
Domicilio. C.P. Correo-e de contacto,
sefialado con * en el nombre del autor.
Un espacio de 1,0.

Resumenen Subtitulo en maydsculas y minGsculas,
espafol: negritas, centrado. 200 palabras maximo.
Tres a cinco palabras clave.
Doble espacio de 1,0.

Titulo, Con las mismas especificaciones que en
Resumeny espafiol.
palabras Doble espacio de 1,0.
clave en
inglés:

Subtitulos:  En mayusculas y mindsculas, 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 al estilo APA sexta edicion.
(al final de este documento, se presenta
una versidn abreviada).

1. ARTiCULOS

>  Articulos cientificos

El contenido correspondera a los apartados sefialados a
continuacién:

Estudios descriptivos

Resumen / Introduccién / Pardmetros fisicoquimicos /
P. microbiolbgicos / P. toxicologicos / Comentarios /
Bibliografia.

Desarrollo de nuevos productos

Resumen / Introduccién / Objetivo / Material y
Métodos / Resultados / Discusion / Conclusion (es) /
Bibliografia.

Estudios técnicos

Resumen / Introduccién / Mercado del producto /
Concepto / Desarrollo técnico del proceso /
Mercadotecnia / Conclusion (es) / Bibliografia.

Plan de negocios

Resumen / Introduccién-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).

>  Articulos de revision 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 Tecnolégicos o  Gastronomia

o Nutricion

2. NOTAS

El objetivo es dar a conocer informacion relevante de
manera breve y concisa sobre temas especificos.
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v Lineamientos para Cuadros y Figuras

e  Ser de autoria propia.
e Realizarlos directamente en Word en el mismo

e Respetar el siguiente formato para las figuras:

documento del texto. o Titulo breve, texto alineado al margen izquierdo.
e Noinsertarlos como imagen ni exportarlos de otro o Piede ﬂglgra. incluye titulo, fuente(s) y
documento. descripcion de unidades (sistema internacional de
e Enblancoy negro, lo suficientemente claros para el pesos y medidas).
momento de la impresion. i
Ejemplo:

e Ubicarlos después de referencias, perfectamente
identificados y referidos en el texto.

e Respetar el siguiente formato para los cuadros (se
pueden agregar las filas y columnas necesarias, pero no
lineas):

o  Titulo breve, texto alineado al margen izquierdo.

o  Piedel cuadro, incluye fuente(s) y descripcion de
unidades (sistema internacional de pesos y
medidas).

Ejemplo:
Cuadro 1. Porcentaje de cepas resistentes
a cuatro antibibticos evaluados

Nivel de aceptacion
[ BRSNS =)
1

& > * R $

o o O o

Antibidtico Porcentaje de cepas oy ] & O {\25\ cg'so
resistentes ({-}5 P
I v
— <

Penicilina G 50 ib
Vancomicina 46,43 Atributos
Cefalotina 39,28 Figura 2. Valores promedio y desviacion estandar de
Ampicilina 21,43 atributos sensoriales del jugo de vegetales

Vanegas et al., 2009

NOM-008-SCFI-2002. Sistema general de unidades de
medida. Diario Oficial de la Federacion, México, D.F. 24
de octubre de 2002.

v Lineamientos para Fotografias

Ser de autoria propia.

Formato jpeg o jpg.

No incluir personas

En blanco y negro,

Ubicarlas después de referencias, perfectamente
identificadas y referidas en el texto.

En los nimeros con varios digitos, estos se separaran en
grupos de tres por un espacio, nunca por punto o por coma
o alglina 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
decimal debe ser precedido por un cero”. Ejemplos: 75,8;
0,45.

v'  Lineamientos para la escritura
de unidades de medida

e Seescribiran de acuerdo a la Norma Oficial Mexicana

CITAS

Todas las referencias 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 6 ed.

CITAS CORTASEN EL TEXTO

CASO EJEMPLO

(Rios, 2016). Rios (2016).
(Rios y Camberos, 2016).
(Rios, Anzaldo, Berm(dez y Zarate, 2016). (Rios et al., 2016).

Un autor.

Dos autores.

Tres a cinco autores. La primer vez, se escriben los apellidos de
todos, posteriormente solo el primero seguido por et al.

Seis o0 mas autores. Desde la primera cita se escribe el apellido del
primero seguido por et al.

(Smith et al., 2018).
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CASO

EJEMPLO

Autor Corporativo. Nombre de la organizacion en vez del apellido.
La primera vez se cita el nombre completo y entre el paréntesis se
indica la sigla. En adelante, se cita solamente con la sigla.

»

Autor Andénimo. En vez del apellido se coloca la palabra “Anénimo’
y se tienen en cuenta todas las reglas anteriores.

Sila 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).

La informacion se presentar en las mismas palabras del autor
referido (o su traduccién fiel al idioma del texto) como parte de la
oracion, la informacion debera ser encerrada entre comillas y sin
cursiva. Las palabras o frases omitidas se reemplazan con puntos
suspensivos (...).

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

Comunicaciones personales, no se incluyen en la lista de
referencias. Se citan solo en el texto. Proporcione las iniciales y el
apellido del emisor, asi como dia, mes, afo.

SegUln la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2018) las
enfermedades alimentarias van en aumento...

Las enfermedades alimentarias van en aumento (Organizacion
Mundial de la Salud [OMS], 2018)...

(Andnimo, 2017).
texto... (Espindola et al., 2010; Rios y Camberos, 2016; Zepeda,
2017), texto ...

[...]segiin Anton y Palluzo (2012) y Lépez (2013) [...].
Como lo demostraron Cordero et al. (2012), en su estudio [...].

“Es necesario hacer mas investigacion sobre las diferencias entre
hombres y mujeres en el acceso a recursos productivos, manejo de
ingresos, ... y distribucion y consumo de alimentos” (Ortiz et al.,
2014, p.217).

...texto... (Rios, 2016a; Rios, 2016b).

J.R. Medina (comunicacién personal, 19 de noviembre, 2018).

REFERENCIAS

LIBRO

CASO

EJEMPLO

Con un solo autor
Apellido paterno e iniciales de los nombres. (Afio).
Titulo en cursiva. Ciudad, Pais: Editorial.

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

Libro con editor.
Apellido paterno e iniciales de los nombres. (Ed. o Eds.). (Afio).
Titulo en cursiva (edicion.). Ciudad, Pais: Editorial.

Libro en versién electrénica.

Online

Apellido paterno e iniciales de los nombres. (Afo). Titulo en cursiva.
Recuperado de http://Www.XXXXXX.XXX

Digital Object Identifier (DOI)
Apellido paterno e iniciales de los nombres. (Afo). Titulo en cursiva.
doi: XX.XXXXXXXX

Institucion como autor,
Nombre de la organizacion. (Afio). Titulo en cursiva. Ciudad, Pais:
Editorial.

Nombre de la organizacion. (Afio). Titulo en cursiva (Nimero de la
publicacion). Recuperado de http://wWww.XXXXXX.XXX

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

Si el libro no tiene fecha, escribas.f.

CAPITULO DE LIBRO

Apellido del autor del capitulo, inicial (es) del nombre. (Afio). Titulo
del capitulo. En Inicial (es) del nombre y apellido del editor. (Ed.),
Titulo del libro (paginas del capitulo). Ciudad, Pais: Editorial.

Lagerweff, J.V. (2017). Micronutrientes en Agricultura. Madrid,
Espafia: Trillas.

Lagerweff, J.V., Mortvedt, J.J., y Gordiano, W.L. (2017).
Micronutrientes en Agricultura (6 ed.). Madrid, Espafia: Trillas.

Lagerweff, J.V. (Ed.). (2017). Micronutrientes en Agricultura
(2 ed.). Madrid, Espafa: Trillas.

De Jesus Dominguez, J. (1887). La autonomia administrativa en
Puerto Rico. Recuperado de http://memory.loc.gov/

Montero, M.y Sonn, C. C. (Eds.). (2009). Psychology of Liberation:
Theory and applications. doi: 10.1007/ 978-0-387-85784-8

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura y Organizaciéon Mundial de la Salud [FAO/OMS].
(2002). Foro Mundial de Autoridades de Reglamentacién sobre
inocuidad de los Alimentos. Roma, Italia: FAO.

Ministerio de la Proteccion Social. (1994). Informe cientifico de
casos de fiebra amarilla en el departamento del Meta. Recuperado
de http://www.minproteccionsocial.gov.co/

Lagerweff, J.V. (2011a). Micronutrientes en Agricultura. Madrid,
Espafia: Trillas.

Camarena, A.C. (s.f.). Microbiologia industrial. Buenos Aires,
Argentina: Hemisferio sur.

Hills, D., y Quincy, K. (2016). Toxicos agricolas. En C.A. Smith
(Ed.), Micronutrientes en Agricultura (pp. 45-66). Madrid, Espafia:
Trillas.
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ARTICULO CIENTIFICO (Journal)

CASO EJEMPLO

Con uno a siete autores
Apellido paterno e iniciales de los nombres separados por comay  Tangsuphoom, N.J., Corona, C.A., y Flores, R. (2008). Effect of pH and

en el Ultimo se escribe “y”. (Afo). Titulo del articulo. Nombre de ionic strength on the physicochemical properties of coconut milk

la revista, volumen(nimero), pp-pp. emulsions. Journal of Food Science, 73(6), 274-280.

Ocho o mas autores Tangsuphoom, N.J., Corona, C.A., Smizano, A.F., Trend, L., Casals, W.,

Se listan los primeros seis autores, se ponen puntos supensivos y Anzaldo, C.,... Flores, R. (2008). Effect of pH and ionic strength on the

se lista el ultimo autor. physicochemical properties of coconut milk emulsions. Journal of Food
Science, 73(6), 274-280.]

Articulo online Tangsuphoom, N.J. (2008). Effect of pH and ionic strength on the

Apellido paterno e iniciales de los nombres. (Afo). Titulo del physicochemical properties of coconut milk emulsions. Journal of Food

articulo. Nombre de la revista, volumen(nimero), pp-pp. Science.  73(6), 274-280. Recuperado de  http://www.

Recuperado de ucm.es/info/revista

DOI

Apellido paterno e iniciales de los nombres. (Afo). Titulo del Cencic, A., y Chingwaru W. (2010). The Role of Functional Foods,

articulo. Nombre de la revista, volumen(nimero), pp-pp. doi: Nutraceuticals, and Food Supplements in Intestinal Health. Nutrients.
XX XXXXXXXX 2(6), 611-625. doi: 10.3390/nu2060611

TESIS DE GRADO

CASO EJEMPLO

Apellido del autor, Inicial (es) del nombre. (Afio). Titulo de la Esquivel, C.C. (2014). Plan de negocios para una empresa elaboradora
tesis. (Tesis de licenciatura, maestria o doctorado). Nombre de la de medallones de tilapia. (Tesis de licenciatura), Division de Ciencias
Institucion, Lugar de edicion. Veterinarias, Universidad de Guadalajara, Jalisco, México.

SITIO WEB

CASO EJEMPLO

Referencia general de un sitio web Argosy Medical Animation. (2007-2009). Visible body: Discover
Apellido del autor, Inicial o iniciales del nombre. human anatomy. New York, EU.: Argosy Publishing. Recuperado de

(Afo). Titulo de la pdgina. Lugar de publicacion: Casa http://www.visiblebody.com
publicadora. Recuperado de http://WWW.XXXXXX.XXXXXX

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 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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- Formar profesionales en las areas de la cienciade
los alimentos y la alimentacion, asicomoen
diferentes campos de la Salud Publica.

- Abordar cientificamente los campos de estas

disciplinas y ofrecer servicios y asesoriaa los sectores
publico, privado y social.

—— -
Laplanta de académicos, con amplia experiencia en investigacion,
ostenta alto nivel académico: 75% Doctorado, 25% Maestria. Cuatro
miembros pertenecen al Sistema Nacional de Investigadores (SNI).

Laconsultoriarequerida se atendera estableciendo conlos
solicitantes las caracteristicas y condiciones del servicio, asi como
responsabilidad de participantesy la institucion.

gos, og
Bioquimicos en Allmentos entre otros

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

Composicién de los alimentos sdlidos |
@ ANALISIS DE AGUA Y ALIMENTOS Andlisis fisicoquimico de alimentos sélidos
(parahumanos
y animales)

= Actividad Ureasica
= Calcio

= Ceniza :
= Fésforo 5
= Fibra cruda .
= Grasacruda 3

Proteina cruda
Proteina digerible
Prueba de Putrefaccion
Urea

pH

Proteina verdadera

Anélisis de agua

Andlisis Microbiolégicos
Humedad

= Nitratos
o o = Nitritos
sicoquimicos = Sdlidos disueltos totales ‘

NN
N

&
N

A
N

X

N

N S |
(/) - o - Tubledad Hongos y Micotoxinas en Alimentos
N
NS

5

Y

S

o

Andlisis

= Andlisis e identificacion de hongos
" = Recuento de colonias (UFC)
N Nota: Ademas de los Andlisis = Porcentaje de infeccién de granos por hongos
Rutinarios es posible hacer otras = Determinacion de micotoxinas por HPLC

: Analisis de le determinaciones ante peticiones g Determinacién de micotoxinas porinmunoafinidad
= Densidad B especificas y ofrecer asesorias
= Fosforo = Proteina especializadas en la materiay
= Grasa = Sdlidos totales cursos de actualizacion.
Pruebas de alcohol

\\:‘j:ndloe cnosoopIOO organofosforados
- 1 ' Hl listado de plaguicidas a analizar incluye tanto ingredientes

Y activos como sus metabolitos y/o productos de degradacion de los
Adulterantes en leche siguientes ingredientes activos:

= Determinacion del perfil de acidos grasos ALDRIN, ACEFATE, AMITRAZ, ALFA, BETA, DELTA Y GAMMA HCH
= Determinacién de la composicion de triglicéridos en grasas (LINDANO), AZINFOS ETIL, CYPERMETRINA (MEZCLA DE ISOMEROS),
ENDUSULFAN | Y Il Y SULFATO, AZINFOS METIL, E‘IDRNYBDRN
ALDEHIDO, BROMOFOS METIL, I'E’TACLWYI'E’TPCLGRO'E’OXIEK)
CLORPRIFOS Y CLORPIRFOS METIL, 44’ DDT, DIAZINON, 44-

= Determinacion de adulteracion por suero de queseria en leche

DIELDRIN, DICLORVOS, ENDRIN

|| DICLOFENTION, CETONA,

— : — DISULFOTON Y DISULFOTON SULFOXIDO, HEPTACLORO EPOXIDO,

AE SN p1leige] o}le)[eJo[{elels} |' ETION, 4,4’ DDD, FENTION SULFONA Y FENTION SULFOXIDO, FORATO Y
S FORATO SULFONA, MALAOXON, MALATION.

Microorganismos Indicadores
Bacterias Mesofilicas Aerobias
Organismos Coliformes Totales Microorganismos Patégenos
Organismos Coliformes Fecales Shigella spp.

Organismos Psicrotrofos Salmonella spp. Residuos de medicamentos en alimentos
Hongos y Levaduras Campylobacter jejuni El listado de medicamentos a analizar incluye: Antibicticos,
Bacterias acido lacticas Staphylococcus aureus ' sulfonamidas (sulfametazina, sulfametoxazol,
Enterobacteriaceae Clostridium perfringens " sulfamonometoxina, sulfacloropiridazina, etc.), asi como

Escherichia coli Listeria monocytogenes ‘ NITROFURANOS (nitrofurazona, furazolidona y firaltadona),
cloranfenicol, antibioticos beta-lactamicos, etc.

l CUCBA: Camino Ing. Ramén Padilla Sanchez N°2100, Nextipac, Zapopan, Jal. Tels: 37 77 11 51 y 36 82 0574
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