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PRESENTACION

Alimentacién v Ciencia de los Alimentos. Afio 11. N° 20/21. enero-diciembre 2019

La revista académica Alimentacion y Ciencia de los Alimentos es una
publicacion arbitrada, con periodicidad semestral, sin fines de lucro y sin
costo alguno para autores.

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos solo considera articulos de
investigacion y articulos de revision de literatura. No acepta documentos
de hipotesis, comentarios, piezas de opinion, estudios de casos, informes
de casos, etc.

Los temas abordados incluyen, pero no se limitan a: Administracion
y Mercadotecnia, Gestion de Calidad e Inocuidad, Procesos Tecnologicos,
Gastronomia, Nutricion, Antropologia de la alimentacion y Desarrollo de
nuevos productos.



EDITORIAL

Alimentaciéon v Ciencia de los Alimentos. Afio 11. N° 20/21. enero-diciembre 2019

Estimados lectores:

En esta ocasion deseo comentarles que estamos en un proceso de
transicion en la vida de ésta nuestra revista “Alimentacion y Ciencia de los
Alimentos”. Desde hace tiempo hemos venido acariciando la idea de
realizar la version en linea, sin embargo, los tiempos y las circunstancias no
se habian conjuntado para que eso sucediera.

En el mes de julio de este ano, la Universidad de Guadalajara publico
un acuerdo que emite los Lineamientos para la Operacion del Programa
Integral de Difusion Cientifica, en el cual participamos y resultamos
beneficiados en el rubro de: Actividades, servicios y adquisiciones
destinadas al proceso editorial de las revistas, situacion que nos permitid
contratar servicios de diagnostico y asesoria para lograr la migracion
mencionada con la expectativa de alcanzar en el mediano plazo la
incorporacion a bases de datos y en el largo plazo a indices de calidad.

Les reiteramos la invitacion para seguir enviado sus colaboraciones
que nos ayuden a mantener el nivel que hemos alcanzado en los 11 afios
de existencia de este esfuerzo que hace el Departamento de Salud Publica
por contar con un escaparate para publicar articulos en el amplio campo
que representa la ciencia de los alimentos.

Da. Canlos Allerte Campos Braso

Editor Responsable
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Alimentacion v Ciencia de los Alimentos. Afio 11. N° 20/21. enero-diciembre 2019

Edtinado Carlos Pacleco Gallardo:

Te dedico con especial afecto este nimero de la revista en la que
fuiste pilar insustituible y en la que me apoyaste para sacarla adelante, no
solo como miembro del Comité Editorial y compafero de oficina, sino
como amigo, lo cual te vuelvo a agradecer, como mas de una vez te lo
exprese verbalmente.

Esa solidaridad era una de las caracteristicas que te distinguian,
siempre dispuesto a apoyar a los demas, alin cuando tuvieras que cargar a
cuestas con los asuntos de aquellos a los que ayudabas, eso solo lo hace un
gran ser humano tan noble y servicial como t.

Esta aventura de nuestra amistad comenzé hace casi 30 afos, en la
memoria quedan los muchos proyectos, actividades, viajes en los que nos
vimos involucrados a lo largo de ese tiempo, pero también el ejemplo de la
dedicacion que le imprimias a cada una de las cosas que realizabas tanto en
el ambito profesional como en el personal.

Tu esencia no se extingue con tu partida, camuflada va en muchas
de las acciones del dia a dia jhasta siempre Carlos!

Tu amigo

Carlos Allrta Campos Brava



Estudios Descriptivos

Anis
(Pimpinella anisum L.)

Brenda Gomez-Ramirez*; Brenda Lucas-Santos; Adriana Guadalupe Orozco-Garcia

Licenciatura en Ciencia de los Alimentos, Departamento de Salud Piblica, CUCBA, Universidad de Guadalajara,
Camino Ramén Padilla Sanchez No. 2100. Nextipac, Zapopan, Jalisco. C.P. 45110. *Correo-e: g.ramirezb98@gmail.com

Recibido: 29/abr/2019 Aceptado: 19/nov/2019
Resumen

El anis (Pimpinella anisum L.) es una semilla seca de color pardo muy aromatica de 3 a 5 mm,
ovoidea, ligeramente comprimida y sedosa, con pelos cortos muy perfumados. El olor
caracteristico y el dulce sabor picante de las semillas se originan en el aceite esencial
contenido, principalmente trans-anetol, el cual presenta efectos fungicidas y bactericidas
contra Staphylococcus aureus (responsable de infecciones de la piel), Streptococcus
haemoliticus (que causa la infeccién de garganta y nariz), Bacillus subtilis (infeccion en los
pacientes inmunocomprometidos), Pseudomonas aeruginosa (causantes de infecciones
adquiridas en hospitales). El aceite esencial del anis también inhibe el desarrollo de
Escherichia coli, Salmonella Typhimurium, Candida albicans, Klebsiella spp. y Proteus vulgaris.
La semilla de anis no representa ningun riesgo para la salud humana tomada en cantidades
equivalentes a la ingesta diaria recomendada, sin embargo en dosis elevadas el aceite
esencial puede resultar toxico sobre el sistema nervioso central y producir delirios y
convulsiones.

Palabras clave: Pimpinella anisum, antimicrobiano, aceite.

Anis
(Pimpinella anisum L.)

Abstract

Anise seed (Pimpinella anisum L.) is a dry, very aromatic brown seed of 3 to 5 mm, ovoid,
slightly compressed and silky, with very scented short hairs. The characteristic smell and
sweet spicy taste of the seeds are originated in the essential oil, mainly trans-anethole,
which has bactericidal and fungicidal effects against Staphylococcus aureus (responsible for
skin infections), Streptococcus haemoliticus (which causes throat and nose infection),
Bacillus subtilis (infection in immunocompromised patients), Pseudomonas aeruginosa
(causing infections acquired in hospitals), Klebsiella species and Proteus vulgaris. Anise
essential oil also inhibits the development of Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella Typhimurium and Candida albicans. Anise seed does not represent any risk to
human health according to the recommended daily intake, however in high doses the
essential oil can be toxic to the central nervous system and produce delusions and
convulsions.

Keywords: Pimpinella anisum, antimicrobial, oil.
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Introduccion

El Anis (Pimpinella anisum L.) es una
planta herbacea de 10-50 cm de altura,
vellosa, aromatica, de raiz estrecha y alar-
gada, tallo erguido, redondeado, estriado y
ramificado en la parte superior. Los frutos
son diaquenios de colores gris verdoso o
verde amarillento, ovoides y oblongos, con
pelos cortos, sedosos y curvados sobre su
cara dorsal convexa. La planta se clasifica
como medicinal originaria del Mediterra-
neo Oriental y posteriormente cultivada
en Grecia, Roma y Oriente Medio y
utilizada como medicina tradicional en
Asia (Del Villar y Melo, 2010).

No obstante, el fruto se clasifica como
especia y se han demostrado beneficios a
la salud con su consumo disminuyendo
trastornos digestivos, ginecoldgicos (efec-
tos benéficos sobre la dismenorrea y los
sofocos en la menopausia), asi como
anticonvulsivante, antiasmatico y para la
disnea. Algunas investigaciones sugieren
que el anis posee efectos farmacologicos
como fungicida, antibacterial, antiviral,
antioxidante y antiespasmodico (Del Villar
y Melo, 2010).

Los paises mas importantes que culti-
van anis son Espana, Bulgaria, Rumania,
ltalia, Turquia, India, México y Africa del
Norte, obteniendo un rendimiento prome-
dio de 0,8-1,5 t/ha de semilla de anis. El
consumo anual en México es de 350 a 400
toneladas, con un consumo per capita de
11 g/hab/afio. El abastecimiento de ese
volumen ha sido proporcionado por Gua-
najuato, Oaxaca, Puebla y la region del
bajio ademas de importaciones provenien-
tes de Espafa (51%) y Turquia (30%)
(Food and Agriculture Organization of the
United Nations [FAO], 2007).

Parametros Fisicoquimicos

La semilla del anis deshidratada es de
color pardo otorgado por la melanina, su
tamano va desde los 3 alos 5 mm de largo
y de 1,5-2,5 mm de ancho, con forma
ovoidea, ligeramente comprimida y sedo-
sa, con pelos cortos. El olor caracteristico
y el dulce sabor picante de la semilla se
origina principalmente por su contenido
de un aceite esencial denominado trans-
anetol (Singh, Kapoor, Pandey, Singh y
Singh, 2002).

La semilla de anis tiene un pH entre
3,21 a 4,20, su contenido de humedad es
de 12 a 15 %, su actividad de agua es de
0,5, su contenido en ceniza es del 9 % y su
contenido en trans-anetol es del 80-95 %
(Comision Venezolana de Normas Indus-
triales [COVENIN], 2016). En la compo-
sicion nutrimental destaca el aporte de 81
kcal (337 kJ), en el cuadro 1 se muestra el
contenido de carbohidratos, grasas, pro-
teina, vitamina C y calcio.

Cuadro 1. Composicion nutrimental
de la semilla de anis por cada 100 g

Componente Contenido
Agua 9,54 ¢
Carbohidratos 50,02 g
Proteina 17,60g
Grasas 15,90¢
Fibra 14,6 g
Vitamina C 21,0 mg
Vitamina B6 0,650 mg
Tiamina 0,340 mg
Riboflavina 0,290 mg
Potasio 1441 mg
Calcio 646 mg
Fosforo 440 mg
Magnesio 170 mg
Hierro 36,96 mg
Sodio 16 mg
Zinc 5,3mg
Retinol 16 g

United States Department of Agriculture [USDA], 2010
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Parametros Microbiologicos

La semilla de anis tiene propiedades
antibacterianas y antifingicas debido a su
contenido en trans-anetol, por lo que no
se han aislado microorganismos deteriora-
dores en la semilla (Del Villar y Melo,
2010; Singh et al., 2002).

El aceite del anis inhibe el desarrollo de
Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella  Typhimurium 'y Candida
albicans, por esta razdn, en la Universidad
Nacional de PerU realizaron un estudio
para evaluar el grado de sensibilidad de la
actividad antibacteriana in vitro del aceite
esencial del anis frente a Salmonella
Typhimurium ATCC 6539, con el fin de
validar cientificamente las propiedades
terapéuticas de esta semilla, lo anterior se
demostr6o utilizando el método Kirby
bauer, para establecer la concentracion
minima inhibitoria (CMI) y precisar la
concentracion minima bactericida (CMB)
del aceite esencial frente a la bacteria
mediante la técnica de difusion en disco,
obteniendo 44,1601 mg/mL de CMI vy
16,21 mm de diametro de inhibicidon
contra la bacteria (Cotrado, 2016).

Parametros Toxicologicos

El anis contiene anetol y estragol
(cuadro 2), que se encuentran estructural-
mente relacionados con el safrol, una
molécula con conocidos efectos hepatoto-
xicos y carcindbgenos. Aunque tanto el
anetol como el estragol parecen causar
hepatotoxicidad en roedores, el anis no
representa ningln riesgo para la salud
humana tomado en cantidades equivalen-
tes a la ingesta diaria recomendada, de 5 g
(Del Villar y Melo, 2010).

Estudios Descriptivos

Cuadro 2. Toxicos naturales presentes
en la semilla de anis y su dosis letal 50 (Dls,)

Sustancia DI,

Anetol Oral: 2 090 mg/kg (ratas)
Dermal: > 5 000 mg/kg
(conejos)

Linalol Oral: 2,790 mg/kg (ratas)

Cutanea: 5,610 mg/kg
(conejos)

Anisaldehido Oral: 1 510 mg/kg (ratas)

Dermal: >5 000 mg/kg
(conejos)

Centro Canadiense de Seguridad y Salud
Ocupacional [CCSSO], 1999

Los toxicos antropogénicos (Contami-
nantes ambientales), son aquellos que han
sido producidos por humanos, normal-
mente se usan para describir contamina-
ciones ambientales en forma de desechos
quimicos o bioldgicos como consecuencia
de las actividades econdémicas (Codex
Alimentarius, 2019).

Una de las principales fuentes que
contaminan la semilla del anis, es el agua
ya que en su movimiento el agua puede
arrastrar consigo particulas que pueden
llevar plaguicidas (cuadro 3), contaminan-
do los cultivos (Orta, 2002).

Cuadro 3. Limite maximo de residuos (LMR)
de plaguicidas en la semilla de anis

Plaguicidas LMR (mg/kg)
Acefato 0,2
Azinfos-Metilo 0,5

Bromuro inorganico 400

Diclorvos 0,1

Disulfoton 0,05
Metamidofos 0,1
Vinclozolin 0,05

Codex Alimentarius, 2019

Alimentacién y Ciencia de los Alimentos. Aio 11, N° 20/21, enero-diciembre 2019 |7
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Comentarios

Como resultado de la investigacion
realizada es posible concluir que a pesar de
que México es uno de los paises pro-
ductores del cultivo de anis (Pimpinella
anisum L.), con un rendimiento promedio
de 0,8-1,5 t/ha de semilla de anis, no se
localizaron registros recientes que puedan
brindar la informacion de produccion,
comercio o consumo del mismo. Sin em-
bargo en paises extranjeros es posible
encontrar datos acerca de dicho producto.
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Desarrollo de Nuevos Productos

EVALUACION FISICOQUIMICA, NUTRICIONAL Y SENSORIAL
DE UNA TORTILLA ADICIONADA DE FRIJOL Y PURE DE JITOMATE,
CON POTENCIAL DE FUNCIONALIDAD

Diego Alejandro Guardado-Pérez*; Esther Albarran-Rodriguez

Licenciatura en Ciencia de los Alimentos, Departamento de Salud Publica, CUCBA, Universidad de Guadalajara,
Camino Ramén Padilla Sanchez No. 2100. Nextipac, Zapopan, Jalisco. C.P. 45110. *Correo-e: diegoguardadop@gmail.com

Recibido: 11/jul/2018 Aceptado: 19/jun/2019
Resumen

La tortilla es altamente consumida desde tiempos prehispanicos. El objetivo del presente
trabajo fue formular y elaborar una tortilla con la adicién de frijol y puré de jitomate, para
evaluar sus caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y nutricionales. El maiz fue nixtamali-
zado, el frijol cocinado en agua, ambos fueron molidos y mezclados con puré de jitomate. La
tortilla fue moldeada para colocarla en una superficie metalica caliente. Se aplico una prueba
subjetiva de aceptacion, con escala hedonica de 5 puntos a 100 jueces no entrenados con
edades de 28 a 53 afos, con una muestra de 20 g. Se realizaron analisis fisicoquimicos y una
tabla nutricional con base en la USDA. Se obtuvo una tortilla de color marron, sabor
ligeramente a especias, olor a masa de maiz, textura suave y firme. Los atributos sensoriales
fueron aceptados satisfactoriamente con puntuaciones promedio de 4,54 color, 4,45 olor,
4,32 sabor y 3,75 textura. Destaco el contenido de humedad 46,96 %, ELN 39,65 % vy
proteina 8,80 %. Se estimo6 un aporte energético de 170 Kcal por 100 g. Se concluye que la
tortilla se caracteriza por un aporte de proteina y fibra dos veces mayor que una tortilla de
maiz, y presento6 una positiva aceptacion sensorial.

Palabras clave: Tortilla, frijol, maiz, proteina, fibra.

PHYSICOCHEMICAL, NUTRITIONAL AND SENSORY EVALUATION OF AN ADDED
TORTILLA BEAN WITH TOMATO PUREE WITH POTENTIAL FUNCTIONALITY

Abstract

Corn tortilla is highly consumed since pre-Hispanic times. The objective of the present work
was to formulate and elaborate a tortilla with the addition of beans and tomato puree, to
evaluate sensory, physicochemical and nutritional characteristics. The corn had a process of
“nixtamalizacién”, the beans cooked, ground and mixed with tomato puree; the tortilla was
molded to place on a hot metal surface. A subjective test of acceptance, of a hedonic scale
of 5 points, was applied to 100 untrained judges aged 28 to 53 years; they received a sample
of 20 g. Physicochemical analysis was made and a nutritional table based on the USDA. A
brown tortilla was obtained, slightly spicy flavor, smell of corn dough, smooth and firm
texture. The sensory attributes were accepted satisfactorily with average scores of 4,54
color, 4,45 odor, 4,32 flavor and 3,75 texture. The moisture content was 46,96 %, ELN
39,65 % and protein 8,80 %. An energy contribution of 170 Kcal per 100 g was estimated. It
is concluded that the tortilla is characterized by a contribution of protein and fiber twice as
much as a corn tortilla, and presented a positive sensory acceptance.

Key words: Tortilla, bean, corn, protein, fiber.
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Introduccion

La tortilla es elaborada con masa proce-
dente del grano de maiz, y es principal-
mente consumida en América Latina. El
proceso tradicional en México implica la
nixtamalizacion del maiz, coccion en agua
a 86-98 °C y adicion de hidroxido de
calcio, para desarrollar caracteristicas
sensoriales de la masa (Paredes, Guevara y
Bello, 2009).

El maiz (Zea mays) es el principal
cultivo de México, con una produccion en
2017 de 27,8 millones de toneladas, sien-
do Jalisco el segundo productor con 14 %
de la producciéon nacional (Agencia de
Servicios a la Comercializacion y Desarro-
llo de Servicios Agropecuarios [ASERCA],
2018).

Es esencial en la alimentacion de la
poblacion por su elevado aporte de
almidones. El 72 % de su produccion es
destinada al consumo humano, princi-
palmente a través de la tortilla. Para
objeto de este proyecto se utilizd la
variedad de maiz blanco. En 2016, el
consumo per cdpita anual de tortilla en
México fue de 120 kg (Asociacion de
Consumidores Organicos [ACO], 2017).

El Frijol (Phaseolus vulgaris L.) es la
legumbre de mayor consumo en México,
en algunas zonas rurales llega a aportar
hasta el 76 % de las proteinas de la dieta
(Secretaria de Agricultura, Ganaderia,
Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
[SAGARPA], 2014).

Debido a su elevado contenido de fibra,
hierro, folato y fenoles ha demostrado
disminuir trastornos de anemia ferropéni-
ca y megaloblastica, dislipidemias, diabe-
tes tipo 2, enfermedades coronarias, entre
otros (Suarez, Ferriz, Campos, Elton, de la
Torre y Garcia, 2015).

Las antocianinas, compuestos fendli-
cos del frijol, han mostrado una actividad
bioldgica antioxidante, antimutagénica,
anticancerigena e inhibidora de la trans-
cripcion del VIH (Cardador, Loarca y
Oomah, 2002; Fang, Lin, Wong, Tsao y
Ng, 2010).

Otros estudios relacionan al frijol con
beneficios en trastornos del sindrome
metabodlico y la resistencia a la insulina
(Carai et al., 2009; Obiro, Zhang y Jiang,
2008).

El jitomate (Solanum lycopersicum) es
rico en licopeno, un pigmento carotenoi-
de, antioxidante con efecto protector
contra en el cancer de prostata y algunas
enfermedades coronarias (Khan, Adhamiy
Mukhtar, 2010; Kristal et al.,, 2011; Tan et
al., 2010). Uno de los productos que se
elaboran es el puré de tomate, con
multiples usos en la gastronomia.

El potencial de funcionalidad es otor-
gado por la adicion de frijol y puré de
jitomate. Esto aporta a la tortilla mayor
contenido de prebidticos como fibra solu-
ble e insoluble, folato, hierro, y antioxi-
dantes como antocianinas y licopeno
(Carai et al., 2009).

Elaborar tortillas enriquecidas que
contengan ingredientes con propiedades
nutracéuticas puede favorecer su calidad,
asi como mejorar la alimentacion y salud
de la poblacidon (Hasler, 2002).

Objetivo

Formular y elaborar una tortilla con la
adicion de frijol y puré de jitomate, para
evaluar sus caracteristicas sensoriales,
fisicoquimicas y nutricionales.

10| Alimentacién y Ciencia de los Alimentos. Aiio 11, N° 20/21, enero-diciembre 2019



Material y Métodos
Formulacién y elaboracion

Para la elaboracion de la tortilla se reali-
z6 una formulacion con frijol variedad flor
de mayo, maiz blanco y puré de jitomate.
La materia prima fue seleccionada de
acuerdo a los criterios de calidad de las
normas oficiales mexicanas (SAGARPA,
2010; Secretaria de Comercio y Fomento
Industrial [SCFI], 2002; Secretaria de
Economia [SE], 2013).

Desarrollo de Nuevos Productos

Los granos de maiz fueron seleccio-
nados y limpiados antes de su nixtamali-
zacion. Los frijoles se sometieron a
coccién en agua. Posteriormente todos los
ingredientes se molieron y se afadio el
puré de jitomate para amasar hasta
conseguir una textura uniforme.

Después se dividio la masa en por-
ciones de 60 g que se introdujeron a una
tortilladora para moldearse. Finalmente,
fueron sometidas a coccion a 80 °C en una
superficie metalica durante 30 seg por
ambos lados (figura 1).

Recepcion de materias primas

v

v

Pesar frijoles y maiz

Pesar puré de jitomate

v

Seleccién y limpieza

v

Nixtamalizacién, coccién
y molienda

=4

Mezclar ingredientes Dividir en porciones

v

Enfriar a temperatura ambiente

€ Colocar en superficie
metalica a 80 °C

Figura 1. Diagrama de flujo para la elaboracion de la tortilla de frijol y maiz con puré de jitomate

Evaluaciéon sensorial

El estudio de los atributos sensoriales
(color, olor, sabor y textura) se efectud
aplicando una prueba subjetiva por medio
de una escala hedodnica de 5 puntos, donde
1 significo “me disqusta mucho” y 5 “me
gusta mucho”. Se preguntd el precio
estimado para comprar una presentacion
de 500 g del producto.

El panel de jueces no entrenados fue
conformado por 100 mujeres en un rango

de edad entre los 28 y 53 afnos. A quienes
se les proporcion6 una muestra de 20 g de
tortilla (Gonzalez, Rodeiro, Sanmartin y
Vila, 2014). Los resultados fueron analiza-
dos mediante estadistica descriptiva, en
Excel 2010° (Microsoft Office®, 2010).

Evaluacién fisicoquimica

Se llevaron a cabo las determinaciones
requeridas por la NOM-187-SSA1/ SCFI-
2002 (SS/SCFI, 2002), las cuales fueron:
humedad (AOAC 930.36), proteina
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(AOAC 954.04), extracto etéreo (AOAC
930.39), cenizas (AOAC 942.05), fibra
cruda (AOAC 962.09). Tanto Extracto
Libre de Nitrégeno (ELN) y materia seca
fuero realizados por diferencia (Associa-
tion of Official Analytical Chemists
International [AOAC], 2012).

Evaluacién nutrimental

Se elabord una estimacion del conte-
nido nutrimental en 100 g de tortilla
adicionada con frijol y puré de tomate con
base en las publicaciones del De-
partamento de Agricultura de los Estados
Unidos (United States Department of
Agriculture [USDA], 2014, 2015, 2016).
Se comparo el contenido nutricional de la
tortilla de frijol con una tortilla regular de
maiz.

Resultados
Caracteristicas de la tortilla

Se obtuvo una tortilla de 14 cm de
diametro, 3 mm de grosor y 50 g de peso.
Color marroén, sabor ligeramente dulce y a
especias. Con olor fresco y a masa de
maiz, textura firme y harinosa.

Evaluacion sensorial

Todas las caracteristicas sensoriales se
mantuvieron en un rango de 3,75 — 4,54,
El color de la tortilla fue el atributo
calificado con mayor puntuacion (figura
2). El costo promedio a pagar arrojado por
la encuesta fue de $ 22,00 por una
presentacion de 500 g de tortillas.

S O

& 5 T T T

8 l \ T l

2 4 4

(4]

o 3 - l

T

T 2 -

2

2 1 -

0 = T T T
Color Sabor  Textura Olor
Atributos

Figura 2. Promedio y desviacion estandar de la
aceptacion de caracteristicas sensoriales por los
jueces no entrenados

Evaluacion fisicoquimica

De entre los valores obtenidos en el
analisis  fisicoquimico, destacaron los
porcentajes de humedad, ELN y proteina
(cuadro 1).

Cuadro 1. Analisis fisicoquimicos de la tortilla

Determinacién Porcentaje

Base Base

Seca Humeda
Humedad 0,00 46,96
Proteina 16,27 8,80
Extracto etéreo 2,22 1,18
Cenizas 2,28 1,23
Fibra cruda 4,12 2,18
ELN 75,11 39,65
Materia seca 100,00 53,04

ELN: Extracto Libre de Nitrogeno;
Evaluacién nutricional

De acuerdo a la base de datos de la
USDA, se obtuvieron valores de proteina,
fibra y hierro de aproximadamente el
doble, mientras que el contenido de acido
folico fue cuatro veces mayor en
comparacion a una tortilla regular de maiz
(cuadro 2).
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Cuadro 2. Comparacion de la composicion
nutricional en 100 g, de tortilla de maiz y tortilla
adicionada con frijol y puré de tomate

Tortilla TOI’tI""a

Nutriente de con fr,uol
, y puré de

maiz jitomate
Energia kcal 212 170
Proteinas g 3,8 7,0
Lipidos g 1,9 1,3
Carbohidratos totales g 442 38
Fibra dietética g 2,8 7,3
Cenizas g 1,7 2,2
Hierro mg 1,2 2,4
Zincmg 0,6 1,0
Acido félico (B) mg 0,2 1,0

USDA, 2014; 2015; 2016
Discusion

La tortilla adicionada con frijol y puré de
jitomate cumplié con las caracteristicas
sensoriales y fisicoquimicas establecidas en
la NOM-187-SSA1/SCFI-2002 (SS/SCFI,
2002). En comparacién con otros produc-
tos similares (Grajales et al., 2011).

La tortilla de frijol fue aceptada satis-
factoriamente por los jueces, sus ingre-
dientes contienen compuestos como al-
midones, antocianinas, licopeno, asi como
compuestos volatiles que otorgan sus
caracteristicas sensoriales (Badui, 2012;
Oomabh, Liang y Balasubramanian, 2007).

La textura obtuvo menor puntuacion,
parte de los evaluadores comentd que era
ligeramente “fibrosa”, probablemente de-
bido al mayor contenido de fibra en
comparacion con las tortillas de maiz. Una
reformulacion para mejorar la textura
implicaria disminuir la cantidad de frijol de
la tortilla (Suarez et al., 2015).

El aporte nutricional estimado de la
tortilla coincide con las determinaciones
fisicoquimicas. El contenido de carbo-
hidratos y humedad destacan debido a que

Desarrollo de Nuevos Productos

el maiz y los frijoles presentan valores
altos de almidones, que cuando son
sometidos a coccion en agua, se gelati-
nizan y aumentan su volumen, lo que
caracteriza su textura (Badui, 2012). Los
porcentajes de proteina y fibra son
mayores a los de una tortilla tradicional
debido a que los frijoles tienen mayor
aporte de estas sustancias (USDA, 2016).

Como prospectivas para el proyecto, se
pretende realizar analisis para cuantificar
la cantidad final de licopeno en la tortilla.

Conclusiones

1. Se estandarizé la formulacion y ela-
boracion de una tortilla de maiz con la
inclusion de frijol y puré de jitomate.

2. La tortilla presenta un mayor conteni-
do de fibra y proteina.

3. Las caracteristicas sensoriales (color,
olor, sabor y textura) fueron aceptadas
satisfactoriamente.
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Resumen

El objetivo del presente trabajo fue formular y evaluar fisicoquimica, nutricional y
sensorialmente, una botana a base de ajonjoli y miel de abeja. Se elaboraron dos
formulaciones. Se determinaron proteina, grasa, cenizas y humedad por duplicado y la
composicion nutrimental. Se realiz6 una prueba de aceptacion de los atributos color, olor,
sabor y textura en las dos muestras. Se utilizé una escala hedénica del 1 al 5, dicha prueba
fue realizada por 100 jueces no entrenados. Para el examen de los resultados se realizé un
analisis inferencial utilizando la prueba de Mann-Whitney, asi como estadistica descriptiva.
Se obtuvieron dos muestras de forma esférica, color beige-café oscuro, olor dulce, textura
blanda y poco pegajosa. La formulacion A obtuvo un promedio de aceptacion del 71 % y la
formulacion B del 75 %. No se encontraron diferencias significativas entre ambas muestras.
En cuanto al contenido nutricional de ambas muestras, por cada 100 g se obtuvo un
promedio de 19,96 g de proteina, 44 g de grasas, 5,46 g de cenizas y 4,43 g de humedad. La
botana tuvo buena aceptacion en general y un valor nutricional alto, lo cual hace de este
producto una botana saludable.

Palabras clave: Botana, ajonjoli, miel.

PHYSICOCHEMICAL, NUTRITIONAL AND SENSORIAL EVALUATION
OF A SESAME AND HONEY SNACK

Abstract

The objective of this work was to formulate and evaluate physicochemistry, nutritionally
and sensorially, a snack based on sesame and honey. Two formulations were elaborated.
Protein, fat, ash and moisture were determined in duplicate and the nutritional composition.
An acceptance test of the color, odor, taste and texture attributes was performed on the
two samples. A hedonic scale from 1 to 5 was used; this test was performed by 100
untrained judges. For the examination of the results, an inferential analysis was performed
using the Mann-Whitney test, as well as descriptive statistics. Two spherical samples were
obtained, beige-dark brown, sweet smell, soft texture and little sticky. Formulation A
obtained an acceptance average of 71 % and formulation B of 75 %. No significant
differences were found in both samples. Regarding the nutritional content of both samples,
for each 100 g, an average of 19,96 g of protein, 44 g of fats, 5,46 g of ashes and 4,43 g of
moisture were obtained. The snack had good general acceptance and a high nutritional
value, which makes this product a healthy snack.

Keywords: Snack, sesame, honey.
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Introduccion

Las botanas son sinénimo de aperitivo,
las cuales se utilizan para satisfacer el
hambre temporalmente. Suelen clasificar-
se en saladas, dulces y nutritivas. La
mayoria de estas se elaboran con materias
primas ricas en almidones, harinas refina-
das, grasas, azucares, asi como conserva-
dores, saborizantes y colorantes artificia-
les, resultando el producto final con un
aporte nutricional muy bajo (Nava, 2014).

Sin embargo, la tendencia del mercado
en México muestra que los consumidores
jovenes buscan productos mas saludables,
inclinandose en su mayoria por las barras
de snacks que perciben como benéficas
para la salud. Esto ha llevado al desarrollo
de botanas mas saludables con bajo
contenido caldrico y un aporte nutricional
adecuado, entre estos productos se en-
cuentran las barras energéticas, alimentos
horneados integrales, frutos secos, etc.
(Seale and Associates, 2017).

La principal razéon de utilizar la semilla
de ajonjoli fue el hecho de ser una
oleaginosa rica en grasa cuyo contenido de
grasas monoinsaturadas y poliinsaturadas
oscila entre el 40-50 %, 18 % de proteina,
8 % de fibra, en 100 g de semilla. Por otro
lado, la miel de abeja es un edulcorante
natural, con carbohidratos como fructosa
y glucosa, entre otros (Morales, Martinez
y Rodriguez, 2017; Pasupuleti, Sammu-
gam, Ramesh y Gan, 2017; United States
Department of Agriculture [USDA],
2018).

El objetivo de este trabajo fue desarro-
llar una botana a base de semilla de ajonjoli
y miel de abeja, asi como evaluar
fisicoquimica, nutricional y sensorialmente
al producto elaborado.

Desarrollo de Nuevos Productos

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,
durante el periodo de enero a diciembre
de 2018. Este estudio fue de tipo
prospectivo, longitudinal, descriptivo vy
experimental.

Formulacion

Se elaboraron dos formulaciones;
Muestra A: 10 g de ajonjoli tostado y
molido mas 2,5 g de miel de abeja y
Muestra B, 10 g de ajonjoli tostado y
molido mas 4 g de miel de abeja. Se
mezclaron los ingredientes manualmente
hasta formar una esfera de 12,5y 14 g
respectivamente, se realizaron 100 mues-
tras de cada formulacion.

Analisis fisicoquimico

Se determinaron por duplicado para
ambas muestras: proteina, método Kjel-
dahl (Secretaria de Comercio y Fomento
Industrial [SCFI], 1980), grasas, método
Soxhlet, (SCFI, 1978), cenizas, calcinaciéon
via seca (SCFI, 1978) y humedad por
método de secado en horno (SCFI, 1986).
Para determinar su composicion nutrimen-
tal se emplearon los valores segln la base
datos del Departamento de Agricultura de
los Estados Unidos (USDA, 2018).

Evaluacion sensorial

Se realizd una prueba de aceptacion
con 100 jueces no entrenados, alumnos y
personal de una Universidad particular. Los
atributos evaluados fueron color, olor,
sabor y textura en las dos muestras. Se
utilizd una escala hedobnica del 1 al 5,
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donde 1 fue me disgusta mucho y 5 me
gusta mucho (Espinosa, 2007).

Para el analisis de los datos se utilizo el
programa Sigma Stat 3.1®, se aplico un
analisis inferencial en las dos muestras
mediante Suma de rangos Mann-Whitney.
Para la representacion grafica de los datos
se utilizd el programa Excel 2010®
(Hernandez, Fernandez y Baptista, 2014).

Resultados

Se obtuvo una botana con forma
esférica, de coloracion café almendrado y
una textura semi-pegajosa. Se obtuvo un
porcentaje mas alto de proteina en la
muestra A, el contenido de grasa fue alto
en ambas, la muestra B presento menor
contenido de humedad (cuadro 1).

Cuadro 1. Resultados promedio de las
determinaciones fisicoquimicas de las
muestras Ay B

Muestra  Muestra

Determinacion A (%) B (%)

En relacion al contenido nutricional,
destacan su contenido de proteina, grasas
monoinsaturadas y polinsaturadas, fibra,
calcio, fésforo y potasio (cuadro 2).

Cuadro 2. Composicion nutrimental de la
botana de ajonjoli con miel de abeja en 100 g

Nutriente Muestra A Muestra B
Kcal 620 keal 670 kcal
Proteina 14,13 g 14,13 g
Grasas totales 404 404
Grasa
monoinsaturada  15,1g 151g
Grasa
poliinsaturada 17,52 ¢ 17,52 ¢
Grasa saturada 569 569
Carbohidratos 3491g¢ 41,51¢g
Agua 2,75mL 2,75mL
Fibra 11,66 g 11,66 g
Calcio 989 mg 989 mg
Fosforo 638 mg 638 mg
Potasio 475 mg 475 mg
USDA, 2018

En cuanto al nivel de aceptacion por

parte de los jueces se obtuvo un promedio

de 3,55 para la muestra Ay 3,77 para la
muestra B. No hubo diferencia del analisis

Proteina 18,29 17,32 inferencial mediante la prueba de Mann-
Grasas 41,29 41,91 Whitney, entre los atributos evaluados en
Cenizas 4,61 3,80 b fi 1
Hurnedad 23,53 434 ambas muestras (figura 1).
5 1 Muestra A Muestra B
4,5 - O
c 4 -
S
S 3,5 -
3
T 3
T 25 -
(5]
g .
1,5 4
1 .

Color Olor

Sabor Textura

Atributos

Figura 1. Nivel de aceptacion (promedio y desviacion estandar) de los atributos de la botana de ajonjoli y miel
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Discusion

Los resultados de las determinaciones
fisicoquimicas fueron comparados con los
datos de USDA (2018), encontrandose
contenidos nutricionales similares en el
producto elaborado. En un estudio realiza-
do por Nwobasi y Attamah (2017), se eva-
lu6 el contenido de proteinas, grasas
monoinsaturadas, poliinsaturadas y fibra
en la semilla de ajonjoli, los cuales fueron
cercanos a los valores de la evaluacion
fisicoquimica realizada, ademas demos-
traron los beneficios medicinales y su
capacidad antioxidante.

Bhole, Sangeeta, Kaushal, Himanshu y
Swarnima (2017), evaluaron el nivel de
aceptabilidad de un bisquit elaborado con
semilla de ajonjoli. Sus resultados mostra-
ron la aceptabilidad del producto y su
aporte de nutrientes. En el caso del pro-
ducto elaborado, este se realizd con un
71,4 % de ajonjoli en muestra Ay 83,33 %
en muestra B y el nivel de aceptabilidad
fue del agrado de los jueces.

La industria de botanas en México
muestra una tendencia creciente hacia el
desarrollo de botanas nutritivas, bajas en
sodio y azlcares, con ingredientes natura-
les y que aporten beneficios a la salud
(Orozco, 2012). La botana elaborada
mostro valores nutritivos importantes co-
mo grasas HDL, proteina, fibra y minera-
les.

Sin embargo, el producto desarrollado
presenta una desventaja ya que no puede
ser consumido por el publico en general
debido a que por su composicion no es
apto para quienes sufren alergia por el
consumo de semillas de oleaginosas, como
el ajonjoli, almendra, nuez, pistache vy
cacahuate considerados los principales
alergénicos de la industria alimentaria
(Garcia, Sanchez y Ramirez, 2017).
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Resumen

Las galletas se caracterizan por su bajo contenido en agua y se elaboran empleando diversos
tipos de harinas. El objetivo de la presente investigacion fue desarrollar y evaluar
fisicoquimica y sensorialmente una galleta sin gluten con la adicion de salami, el producto
esta elaborado con harina sin gluten, romero, perejil, sal, aceite de oliva y salami. Se
realizaron analisis fisicoquimicos para determinar porcentaje de humedad, proteina, cenizas
y grasa; se llevo a cabo una evaluacion sensorial por 98 jueces no entrenados empleando una
escala hedonica de 3 puntos para conocer la aceptacion del producto. Se obtuvo una galleta
crocante, con un tenue color dorado y un ligero sabor a salami, el producto tuvo una
aceptacion general del 51 %. El contenido de humedad fue del 3,6 %, proteina 1,9 %, cenizas
2,3 % y grasa 8,3 %. Por su nivel de aceptacion, la galleta requiere modificaciones que
permitan tener mayor potencial para entrar en el mercado, considerando que es una galleta
con un ingrediente poco convencional como lo es el salami.

Palabras clave: Galleta, salami, libre de gluten.

PREPARATION AND PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY EVALUATION
OF A GLUTEN-FREE BISCUIT WITH SALAMI

Abstract

Biscuits are characterized by their low water content and they are made using various types
of flour. The objective of this research was to develop a gluten-free biscuit with salami, the
product is made with gluten-free flour, rosemary, parsley, salt, olive oil and salami.
Physicochemical analysis were performed to determine the percentage of moisture, protein,
fiber, ash and fat; a sensory evaluation was carried out by 100 untrained judges with a
hedonic scale of 3 points to know the acceptance of the product. A crispy biscuit was
obtained with a faint golden color and a light salami flavor, the product had a general
acceptance of 51 %. Moisture content was 3,6 %, protein 1,9 %, ashes 2,3 % and fat 8,3 %.
Because of its level of acceptance, the biscuit requires modifications that allows to have
greater potential to enter in the market, considering that it is a biscuit with an
unconventional ingredient such as salami.

Keywords: Biscuit, salami, gluten-free.
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Introduccion

Las galletas son el producto elaborado
fundamentalmente, por una mezcla de
harina de trigo u otros cereales, grasas,
aceites comestibles o sus mezclas y agua,
con o sin relleno, adicionada o no de
azUcares, de otros ingredientes opcionales
y aditivos para alimentos, sometida a
proceso de amasado o batido, y otros
procesos como fermentacion, modelado,
troquelado y posterior tratamiento térmi-
co, dando lugar a un producto de presen-
tacion muy variada, caracterizado por su
bajo contenido en agua (Secretaria de
Salud [SS], 2009). Las galletas son
clasificadas en 3 categorias: soda, dulces y
saladas (Instituto Nacional de Estadistica,
Geografia e Informatica [INEGI], 1993).

El mercado de productores de galletas
esta saturado, ya que los participantes de
la industria han abarcado casi todo el
segmento de mercado, y han atacado
todos los nichos, también existen produc-
tores artesanales de galletas, pero es una
posibilidad casi remota que sean un peligro
para los grandes grupos industriales
(Coheny Aspin, 2014).

En 2014 se estimo que las galletas mas
consumidas en México son las elaboradas a
base de harina de trigo por lo cual contie-
nen gluten (Gil, 2010).

La elaboracion de galletas con ingre-
dientes tradicionales ha cambiado en los
afos recientes, incorporando harinas que
sustituyen parcialmente a la harina de
trigo, entre las que se pueden mencionar
las de camote (Vazquez, Quifiones,
Trancoso, Pensabén y Ochoa, 2018),
haba, garbanzo (Rababah, Al-Mahasneh y
Ereifej, 2006), linaza (Benitez, Olivares,
Ortega, Barboza, Rangel y Romero, 2017),
algarroba, avena (Paucar y Ramos, 2015),

frijol y lupino (Fonseca, Magafia, Ruiz,
Pineda, Virgen y Valdés, 2018).

Por lo que la innovacion es el camino
mas propicio para insertarse en el mercado
con productos que como el propuesto en
la presente investigacion incluyan ingre-
dientes no convencionales (como el sala-
mi) y que aborden nichos de mercado
como los celiacos (intolerantes al gluten).

El gluten es una proteina presente en la
semilla de diferentes cereales (el mas
comun es el trigo, en el cual constituye
hasta el 80 %), que se asocia bioquimica-
mente con almiddn, sus componentes mas
relevantes son gliadina y glutenina. La
elasticidad de la masa de harina, es debida
a esta proteina y una vez horneada le
provee la esponjosidad (Federacion de
Asociaciones de Celiacos de Espana
[FACE], 2018a).

La enfermedad celiaca (EC) es una
intolerancia permanente, que se presenta
en individuos genéticamente predispues-
tos, al gluten del trigo, cebada, centeno y
probablemente avena, caracterizada por
una reaccion inflamatoria, de base inmune,
en la mucosa del intestino delgado que
dificulta la absorcion de macro y micronu-
trientes (FACE, 2018b; Plasencia, 2002).

La palabra salami (salame), proviene
del latin sale — sal (Varnam y Sutherland,
1995). El salami es un embutido curado de
media y larga duracion, elaborado con una
mezcla de carnes porcina y bovina, con
aditivos, sales y especias. Este embutido es
sometido a desecacion, maduracion vy
eventualmente ahumado (Amerling,
2001).

El salami seco elaborado con carne de
cerdo, es de alto consumo en Europa. Es
sometido a fermentacion y en algunos
casos al ahumado, la carne para su
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elaboracion debe ser refrigerada antes de
cortarla, se utilizan cultivos iniciadores, las
condiciones de temperatura, humedad
relativa y tiempo de fermentacion puede
variar segun los microorganismos presen-
tes en el cultivo (Hernandez, 2000).

Objetivo

Desarrollar y evaluar fisicoquimica y sen-
sorialmente una galleta con salami sin
gluten, para conocer su potencial comer-
cial en poblacion abierta.

Materiales y Métodos

La presente investigacion se realizo en
los laboratorios de Gastronomia y Fisico-
quimica del Departamento de Salud
Publica en el Centro Universitario de
Ciencias Biologicas y Agropecuarias de la
Universidad de Guadalajara, Nextipac,
Zapopan, Jalisco, México.

Formulacion

Se elaboré una masa con harina sin
gluten (harina de sorgo blanco, harina de
haba, harina de garbanzo y almidon de
papa) a la cual se le adicionaron hierbas
aromaticas y salami molido (cuadro 1),
para que se liberara el sabor del embutido
y se distribuyera uniformemente en la
masa.

Cuadro 1. Ingredientes para elaborar las galletas
de salami sin gluten

Ingredientes Porcentaje
Harina sin gluten 58,93
Agua 31,25
Salami 8,93
Aceite de oliva 0,33

Sal 0,33
Perejil 0,18
Romero 0,18
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Se mezclaron primero los ingredientes
secos y posteriormente se incorporaron
aceite de oliva, salami molido y agua de
manera alterna y sin amasar demasiado
para evitar que la masa se tornara elastica.

Posteriormente fue aplanada con un
rodillo hasta obtener un grosor de 0,5 cm,
se cortaron circulos con un cortador para
galletas, con un diametro de 32 mm y fue
sometida al proceso de horneado a una
temperatura de 180 °C/25 min en un
horno convencional de gas. Las galletas se
enfriaron hasta 27 °C/30 min antes de
empacar en un recipiente de plastico con
cierre hermético, para enseguida realizar
las evaluaciones sensorial y fisicoquimica.

Evaluacion sensorial

Se llevd a cabo con la participacion de
98 evaluadores no entrenados, consumi-
dores de galletas (sin considerar intoleran-
cia al gluten), se le dio a degustar a cada
juez una galleta y el cuestionario a
contestar. Se utilizd una escala heddnica
con 3 puntos (1=me disgusta, 2=no me
gusta ni me disqgusta, 3=me gusta), para
evaluar los siguientes atributos: color, olor,
sabor y crocancia (Hernandez, 2005).

Para el analisis de los datos se utilizd
estadistica descriptiva, obteniendo la me-
dia y desviacion estandar, con el programa
Excel® (Microsoft Office®, 2010).

Analisis fisicoquimicos

Se realizaron por triplicado las deter-
minaciones de: cenizas (Secretaria de
Economia [SE], 2013); proteina (SE,
2011); humedad (Secretaria de Salud [SS],
1995); y grasa (SE, 2004).
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Composicion nutrimental

Se realiz6 la estimacion de la compo-
sicion nutrimental de la galleta con salami
sin gluten, de acuerdo a la base de datos
del Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos (United States Depart-
ment of Agriculture [USDA], 2018).

Resultados y Discusion

Se obtuvo una galleta de forma circular
y 0,5 cm de grosor, de color dorado tenue,
crocante, olor neutro, sabor a hierbas y
ligeramente a salami; con un peso aproxi-
mado de 15 g/galleta.

Evaluacion sensorial

El rango de edad de los evaluadores fue
de 19 a 60 afhos de edad. En el presente
estudio, la masa se elabord con una mezcla
de almidon de papa y harinas de sorgo
blanco, haba y garbanzo, sin emplear
trigo.

En la galleta en evaluacion, el color fue
el atributo que llamé mas la atencion de
los jueces encuestados al obtener una
calificacion de 2,47 (figura 1), probable-
mente influenciado por la adicion de
harina de garbanzo, ya que como lo
seflalan Yamsaengsung,  Berghofer vy
Schoenlechner (2012), en el estudio que
realizaron, la adicion de garbanzo aumenta
significativamente el amarillamiento en
todas las galletas y con ello la acepta-
bilidad de las galletas sin gluten, el nivel
optimo de adicion de garbanzos fue de 60-
80 %.

Rababah, Al-Mahasneh y Ereifej (2006),
indican que la inclusion de garbanzo
aumenta la luminosidad de los productos
de panaderia, en tanto que la adicion de
haba aumenta la oscuridad.

Con base en lo cual se deduce que la
inclusion de mayor porcentaje de harina
de garbanzo, en la formulacion desarrolla-
da puede repercutir en un aumento de la
aceptabilidad del color del producto
(proporcionandole un color dorado mas
luminoso), en términos generales la
aceptabilidad del producto fue de 51 %
(me gusta), ya que es un producto sin
gluten y estos productos suelen tener
texturas diferentes con los que contienen
gluten (SS, 2009), 28 % (no me gusta, ni
me disgusta), 21 % (me disgusta), éste
Gltimo valor, atribuible al sabor salado
provisto por el salami, de acuerdo a los
jueces evaluadores.
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2,24 2,24

Evaluacion

2,25
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Figura 1. Promedio de aceptacién de los
atributos de la galleta con salami, sin gluten

Sin embargo, hay que tomar en cuenta
lo encontrado por Rababah, Al-Mahasneh
y Ereifej (2006), conforme se aumenta la
cantidad de garbanzo en la formulacion, se
disminuye la aceptacion en sabor y esté
ultimo atributo aumenta con la inclusion
de haba, ellos recomiendan un porcentaje
de inclusion de 3 para garbanzo y de 12
para haba, con resultados semejantes en la
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evaluacion sensorial al control con harina
de trigo.

En el presente estudio no se realizd la
comparacion con galletas de trigo, sin
embargo, en el estudio de Noor, Mohamad
y Ho (2012), si lo hicieron, concluyendo
que Las galletas de garbanzos son signifi-
cativamente mas duras, crujientes, elasti-
cas, masticables y con mejor aceptabilidad
que las galletas de trigo.

Analisis fisicoquimicos

Los datos de los analisis fisicoquimicos
se presentan en el cuadro 2, en los cuales
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resalta el 19,5 % de proteina, esto ultimo
coincide con el rango de contenido
proteico (16,57 % al 22,84 %) que en sus
galletas fortificadas, reportan Rababah,
Al-Mahasneh y Ereifej (2006) y Noor,
Mohamad y Ho (2012).

Los valores encontrados en el producto
en estudio cumplen en lo general con las
especificaciones estipuladas en la normati-
vidad Mexicana (cuadro 2), a excepcion
del contenido de grasas, que aln con la
inclusion de salami, no logré el 15 %
minimo.

Cuadro 2. Composicion fisicoquimica de la galleta con salami sin

glutenen 100 g

Especificaciones

Determinacion Porcentaje NMX-F-006-1983
Proteinas 19,5 8,0 minimo
Cenizas 2,39 1,5 minimo
Humedad 3,64 6,0 maximo
Grasas 8,37 15,0 minimo

Secretaria de Comercio y Fomento Industrial [SECOFI], 1983

Composicion nutrimental

La harina de haba (Vicia faba), tienen
un valor nutricional alto (sobre todo en los
paises donde es escasa y cara la proteina
animal), debido a sus componentes, esta
se caracteriza por su gran contenido en
calorias, proteinas, carbohidratos, vitami-
nas, y minerales, la cual le da un mayor
valor. Entre los beneficios mas importan-
tes de las habas se encuentran que
contiene un alto contenido en fibra, por lo
que ayuda a reducir los niveles altos de
colesterol (Balderrama, 2011; Leclerc,
2016), lo cual se refleja en el contenido
nutrimental estimado de la galleta
elaborada (cuadro 3).

Cuadro 3. Contenido nutrimental estimado de la
galleta de salami sin gluten, por cada 100g

Componente Contenido
Contenido energético 1382 keal
Proteinas 19,6 g
Grasas 127 g
Carbohidratos totales 63g
Fibra dietética 32,2g
Sodio 734 mg
Calcio 659 mg

USDA, 2018
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Conclusiones

1. Por su nivel de aceptacion, la galleta
requiere modificaciones que permitan
tener mayor potencial para entrar en
el mercado, considerando que es una
galleta con un ingrediente poco con-
vencional como lo es el salami.

2. El enriquecimiento mediante el uso de
harina de garbanzos y habas, podrian
usarse en la produccion de galletas
con alto contenido de proteinas, inclu-
so para poblaciones no celiacas.

3. Con la inclusion del salami en la galle-
ta, se tuvo un sabor salado por lo que
la galleta se puede clasificar dentro del
mercado en la linea de galletas saladas
sin gluten.
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Resumen

La tortilla de maiz es un alimento tradicional en la cocina mexicana y es elaborado con masa
de maiz nixtamalizado, con el objetivo de incrementar su valor nutricional, se elabor6 una
tortilla de maiz adicionada con cacahuate. Se realiz6 una prueba del nivel de aceptacion del
producto por 100 jueces no entrenados, empleando una escala hedoénica de 5 puntos. Se
realizaron analisis de: humedad, cenizas, proteina, grasa y fibra, y analisis microbiologicos
para determinar coliformes totales, bacterias mesofilicas aerobias, mohos y levaduras. Se
obtuvo una tortilla de color beige, con olor y sabor agradables caracteristicos del cacahuate
y de textura suave. Los atributos con mayor aceptacion fueron el sabor y la textura. El
promedio de humedad fue 35,7 %, cenizas 1,14 %, proteina: 10,12 %, grasa 11,19 % y fibra:
8,37 %. El analisis microbiolégico mostré: ausencia de coliformes totales, 70 UFC/g de
bacterias mesofilas aerobias, y 70 UFC/g de mohos y levaduras. La tortilla de maiz
adicionada con cacahuate tuvo un promedio de aceptacion del 93,2 % por los jueces
evaluadores, el contenido nutricional fue mayor respecto a la tortilla tradicional y los
parametros microbiologicos determinados cumplen con la normatividad mexicana vigente.

Palabras clave: Tortilla de maiz, cacahuate.

FORMULATION OF A CORN (Zea mays) TORTILLA ADDED WITH PEANUT (Arachis
hypogaea) AND ITS SENSORY, PHYSICOCHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL EVALUATION

Abstract

The corn tortilla is a traditional food in Mexican cuisine and it is made with nixtamalized corn
dough, with the aim of increasing its nutritional value, a corn tortilla was added with
peanuts. A test of the level of acceptance of the product was performed by 100 untrained
judges, using a hedonic scale of 5 points. Analyzes of: moisture, ash, protein, fat and fiber,
and microbiological analyzes were performed to determine total coliforms, aerobic
mesophilic bacteria, molds and yeasts. A beige tortilla was obtained, with pleasant smell and
characteristic taste of the peanut and soft texture. The attributes with the highest
acceptance were taste and texture. The average humidity was 35,7 %, ashes 1,14 %,
protein: 10,12 %, fat 11,19 % and fiber: 8,37 %. Microbiological analysis showed: absence of
total coliforms, 70 CFU/g of aerobic mesophilic bacteria, and 70 CFU/g of molds and yeasts.
The corn tortilla added with peanuts had an a verage acceptance of 93,2 % by the evaluating
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judges, the nutritional content was higher compared to the traditional tortilla and the
determined microbiological parameters comply with the current Mexican regulations.

Keywords: Corn tortilla, peanut.

Introduccion
Tortilla de maiz

La tortilla de maiz es un alimento elabo-
rado con masa de maiz nixtamalizado, es
de forma plana y circular y se clasifica
dentro del grupo de los cereales. Su tama-
fio va de los 12 a los 18 cm de diametro y
su grosorde 1 a2 mm.

Es un alimento primordial en la dieta de
los mexicanos. Por sus propiedades nutri-
cionales, la hacen un alimento que no debe
estar ausente en la mesa ya que es una
buena fuente de carbohidratos, proteinas
y calcio, su composicion de acuerdo al
Departamento de Agricultura de los Esta-
dos Unidos (United States Department of
Agriculture [USDA], 2017), se muestra en
el cuadro 1.

Cuadro 1. Composicion nutrimental de la
tortilla de maiz por 100 g

Nutriente Cantidad
Energia 200 kcal
Proteina 588g
Grasas Totales 0,00g
Carbohidratos 47,06 g
Fibra Dietética 59g
Calcio (Ca) 235 mg
Hierro (Fe) 1,06 mg
Vitamina C 3,5mg
Vitamina A 294 Ul
Ul: Unidades Internacionales USDA, 2017

La palabra “tortilla” proviene del na-
huatl tlaxcalli. Este alimento es de origen
mesoamericano, por la gran diversidad en

su preparacion y su alto consumo, ha
alcanzado gran popularidad a nivel inter-
nacional (Calleja y Basilia, 2016).

En el mercado se pueden encontrar tor-
tillas de maiz de varios colores y de distin-
tos sabores tales como: nopal, jalapefo,
tomate, cebolla, chipotle, espinaca y cilan-
tro (Appendini, 2010). La tortilla de maiz
es el simbolo mas antiguo de la cultura
culinaria de México, incluso fue aqui donde
se origind su industrializacion (Calleja y
Basilia, 2016).

México es el principal pais consumidor
de tortilla en el mundo, se estima que se
consume por el 94% de la poblacion, por lo
que el volumen de produccion y el
consumo es cercano a los 12 millones de
toneladas de tortillas al afo (Cruz y
Verdalet, 2007).

Cacahuate

Se denomina cacahuate (Arachis
hypogaea), tanto a la planta como al fruto,
pertenece a las leguminosas, su fruto pre-
senta forma de vainas que crecen de ma-
nera subterranea, éstas contienen semillas
en su interior de color amarillo palido, cu-
biertas de una pelicula rojiza y su cascara
es color marrdn (Fernandez, 2017; SIAP,
2018).

Tiene su origen hace mas de 3 500 afos
en Brasil. Su produccion mundial es de
43,2 millones de toneladas anualmente,
siendo China el principal pais productor,
durante 2018 México tuvo una produccion
de 90 109 toneladas, siendo Chihuahua el
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principal estado productor (Fernandez,
2017; SIAP, 2018).

El cacahuate es reconocido por su alto
valor nutricional, es rico en lipidos y prote-
inas como se muestra en el cuadro 2. El
combinar un alimento como el cacahuate
con la tortilla de maiz, cuyo consumo es
muy abundante en México, es una buena
opcion para incluir una mayor cantidad de
nutrientes en la dieta de los mexicanos,
ademas de darle otro uso y forma de
consumo al cacahuate.

Cuadro 2. Composicion nutrimental del
cacahuate por 100 g

Nutriente Cantidad
Proteinas 25,80 ¢
Grasas Totales 49,24 g
Carbohidratos 16,13 g
Fibra 8,59
Azlcares Totales 397¢g
Fosforo (P) 376 mg
Potasio (K) 705 mg
Vitamina B3 12,06 mg
Vitamina E 8,33 mg
Gil, 2010; USDA, 2016
Objetivo

Desarrollar la formulacion de una torti-
lla de maiz (Zea mays) adicionada con
cacahuate (Arachis hypogaea) y evaluar
sus caracteristicas sensoriales, fisicoquimi-
cas y microbiologicas.

Material y Métodos

Este proyecto se llevd a cabo en el peri-
odo de enero a noviembre de 2018, en los
laboratorios de Gastronomia, Fisicoquimi-
ca y Microbiologia Alimentaria del Centro
Universitario de Ciencias Biologicas y
Agropecuarias de la Universidad de Guada-
lajara.

Formulacién

Para obtener un producto con caracte-
risticas sensoriales agradables al consumi-
dor, se realizaron varias pruebas hasta lo-
grar la formulacion definitiva con la pro-
porcion adecuada de materia prima; se uti-
liz6: masa de maiz nixtamalizado (75 %),
cacahuate (15 %) y agua (10 %).

Al cacahuate se le separ6 completa-
mente la cascara, se triturd en una licua-
dora, y posteriormente fue cernido con un
colador para incorporarlo a la masa de
maiz junto con el agua. Se amas6 hasta
obtener una masa homogénea para proce-
der con el boleado y gramaje y obtener
unidades de 50 g, éstas fueron aplanadas
con una prensa para tortilla. Finalmente, el
disco de masa se cocind por ambos lados
en una plancha caliente (comal) aproxima-
damente a 180 °C.

Andlisis sensorial

Para el analisis sensorial se utilizd una
prueba subjetiva de preferencia y con
escala hedbnica de 5 puntos (cuadro 3),
evaluandose los atributos: color, olor,
sabor y textura, la evaluacion sensorial se
llevd a cabo por un panel de 100 jueces no
entrenados. Se dio a degustar una porcion
de 25 g.

Cuadro 3. Escala hedonica utilizada para
la evaluacion sensorial de la tortilla de
maiz adicionada con cacahuate

Escala Caracteristica

Me gusta mucho

Me gusta

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta mucho

=N WO

Hernandez, 2005
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Se utiliz6 el programa Microsoft Excel
2016° para calcular mediante estadistica
descriptiva (mediana, promedio y desvia-
cidén estandar), los valores de la evaluacion
sensorial  (Hernandez, Fernandez vy
Baptista, 1991).

Analisis fisicoquimico

Se realizaron los analisis de humedad
por la técnica de termobalanza (NMX-F-
428-SCFI-1982), cenizas por el método de
calcinacion (AOAC 923.03), proteinas por
el método Kjeldahl (AOAC 955.04), grasas
utilizando la técnica Soxhlet (AOAC
948.22), y fibra cruda por micro bolsa
(AOAC 962.09), con base en la norma-
tividad correspondiente (AOAC, 2005; SS,
1982).

Las muestras se analizaron por duplica-
do y los resultados se compararon con los
valores de la composicion nutricional de la
tortilla convencional reportados por la
USDA (2017), en 100 g de producto.

Analisis microbiolégico

Se llevé a cabo el perfil microbiolégico
del producto, determinandose: coliformes
totales con la técnica del Numero Mas
Probable (NOM-112-SSA1-1994) (SS,
1995c), bacterias mesofilicas aerobias
(NOM-092-SSA1-1994) (SS, 1995a), asi

Tortilla A
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como mohos y levaduras (NOM-111-
SSA1-1994) (SS, 1995b).

Resultados y Discusion

Para obtener un producto que presen-
tara caracteristicas sensoriales (color, olor,
sabor y textura) agradables al consumidor
se hicieron varias formulaciones, se obtuvo
una tortilla de maiz adicionada con ca-
cahuate de color ligeramente mas oscuro
comparado con el color de la tortilla de
maiz convencional (figura 1), con sabor y
olor caracteristicos del cacahuate, intensi-
ficandose el aroma durante la coccion de
la tortilla, la textura suave del producto
(que present6 problemas al inicio del
estudio observandose aspera y seca) se
logré conseguir adicionando la cantidad
apropiada de agua y de masa de maiz,
ademas de sequir el proceso adecuado de
coccion de la tortilla.

De los 100 jueces no entrenados, 54 %
fueron mujeres y 31 % hombres, con un
rango de edad de 17 a 60 afhos. Los
atributos con mayor promedio de
aceptacion fueron el sabor (4,71) y la
textura (4,70) como se observa en la
figura 2. En relacion a la mediana, todos
los atributos mostraron valores de 5. El
producto fue aceptado por el 93,2 % de
los jueces evaluadores.

Tortilla B

Figura 1. Color de la tortilla de maiz adicionada de cacahuate (A), en comparacion con la tortilla convencional (B)
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Figura 2. Promedio y desviacion estandar del nivel de aceptacion
de la tortilla de maiz adicionada con cacahuate

Los resultados del analisis fisicoquimico del
producto se muestran en el cuadro 4, al
comparar el contenido nutricional de la tor-
tilla de maiz adicionada con cacahuate con la
tortilla convencional, se observd un incre-
mento en la cantidad de lipidos, proteinas y
fibra, asi como una disminucion en el conteni-
do de carbohidratos.

Cuadro 4. Comparacion de la composicion
fisicoquimica de la tortilla de maiz adicionada con
cacahuate con |a tortilla convencional, en 100 g

Castafeda et al. (2018) realizaron el anali-
sis quimico proximal de una tortilla elaborada
con maiz y cacahuate y reportaron un
contenido ligeramente mayor de lipidos
(13,8 g) y menor de proteina (8,5 g) y fibra
(2,5 g) a los encontrados en el presente
estudio, lo cual podria deberse a la
proporcion de cacahuate utilizada en las
diversas formulaciones.

En el analisis microbioldgico del producto,
se encontro ausencia de coliformes totales, lo
que indica que cumple con la Norma NOM-
187-SSA1/SCFI-2002 (SS/SCFI, 2002), que
establece un limite maximo permisible de
< 30 UFC/q, respecto a bacterias mesofilicas
aerobias, mohos y levaduras, los limites
maximos permisibles no se encuentran esta-
blecidos en dicha Norma Oficial Mexicana, el
resultado obtenido fue de 70 UFC/g, respec-
tivamente.

Conclusiones

El producto obtenido tiene potencial de
comercializacion debido al alto porcentaje de
aceptacion por sus propiedades sensoriales,
un mayor valor energético y un superior
aporte nutricional en comparacion con la

Tortilla
de maiz Tortilla de maiz
Determinacion adicionada convencional
con (USDA, 2017)
cacahuate
Energia 279 kcal 200 kcal
Humedad 35,7g
Materia seca 64,3 g
Proteinas 10,12 g 5,889
Grasas Totales 11,19¢ 0,009
Minerales 1,14g
(Cenizas)
Carbohidratos 33,48¢g 47,06 g
Fibra 8,37g 594
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tortilla convencional asi como por la ausencia
de riesgo microbioldgico.
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Resumen

El objetivo de la presente investigacion fue realizar un estudio técnico del proceso de
produccién a micro escala de un helado de membrillo (Cydonia oblonga), queso crema
reducido en grasa saturada y nuez de Castilla (Juglans regia). El producto se describe como
un postre innovador en cuanto a sus ingredientes y a las caracteristicas de composicion de la
materia prima empleada. El proceso comienza con la recepcion de la materia prima, seguido
por su almacenamiento, molienda, troceado, mezclado, pasteurizacion, homogeneizado,
maduracion, batido y congelado, envasado, endurecimiento y finalmente almacenamiento,
donde la pasteurizacion, envasado y almacenamiento son los puntos de control del proceso
de los que depende la calidad del helado. El helado propuesto se pretende comercializar en
Jalisco a personas de clase media-alta y alta, se dara a conocer por medio de redes sociales y
su venta se realizara en supermercados.

Palabras clave: Helado, ate de membrillo, queso crema reducido en grasa saturada, nuez de Castilla.

TECHNICAL STUDY OF THE MICROSCALE PRODUCTION PROCESS OF QUINCE, REDUCED
SATURATED FAT CREAM CHEESE AND WALNUT ICE CREAM

Abstract

The objective of the present investigation was to carry out a technical study of the micro
scale production process of a quince ice cream (Cydonia oblonga), cream cheese reduced in
saturated fat and walnut of Castilla (Juglans regia). The product is described as an innovative
dessert in terms of its ingredients and the compositional characteristics of the raw used
material. The process begins with the reception of the raw material, followed by storage,
grinding, slicing, mixing, pasteurization, homogenization, ripening, churning and freezing,
packaging, hardening and finally storage, where pasteurization, packaging and storage are
the process control points on which the quality of the ice cream depends. The proposed ice
cream is intended to be marketed in Jalisco to people of upper middle class and high, will be
announced through social networks and its sale will be made in supermarkets.

Keywords: Ice cream, quince paste, cream cheese reduced in saturated fat, Castilla nut.

34| Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Afio 11, N° 20/21, enero-diciembre 2019



Introduccion

Actualmente la industria de helados y
postres helados ofrecen al mercado pro-
ductos ricos en grasas saturadas, grasas
vegetales hidrogenadas y jarabes de alta
fructosa. La combinacion y consumo
excesivo de grasas y azucar influyen en el
padecimiento temprano de la obesidad,
una enfermedad metabdlica que va mas
alld del desbalance entre el gasto y la
ingesta de energia (Basagafia, 2016;
Esquivel y Gobmez, 2007).

Con el desarrollo de este helado se
busca diversificar el uso del membrillo en
preparaciones gastrondmicas, ademas de
ofrecer variedad a los consumidores de
postres.

Actualmente el desarrollo de alimentos
funcionales considera relevante el uso de
frutos no convencionales que poseen
importantes caracteristicas nutracéuticas,
entre los cuales destacan el membrillo
(Cydonia oblonga) y la nuez de Castilla
(Juglans regia). El membrillo presenta un
contenido nutricional rico en carbohidra-
tos y sus propiedades saludables se deben
a la fibra (pectina y mucilagos) y taninos,
sustancias que le confieren su propiedad
astringente por excelencia (Gheisari y
Abhari, 2014).

Por otro lado, la nuez de Castilla es una
fuente importante de antioxidantes, ésta
variedad de nuez cuenta con 15 veces mas
poder antioxidante por los compuestos
fendlicos que contiene comparativamente
con la vitamina E (Arnarson, 2019; Group,
2013).

Mercado del Producto
Jalisco y Ciudad de México son los

Estados que encabezan la produccion de la
industria de helados y paletas del pais

Estudios Técnicos

(Union Jalisco, 2015). El consumo de
helado a nivel nacional, es de dos litros por
ano, que equivalen a 1,12 kg, es por esto
que actualmente la industria trabaja en el
desarrollo de productos saludables y en la
innovacion de sabores para estimular su
consumo (Valverde, 2016).

En un estudio realizado por Ojeda
(2014), el 63 % de las personas que con-
sumieron helados, prefirieron los produc-
tos elaborados a base de crema o leche
(por su suavidad y cremosidad), el 22 %
prefiere helados a base de yogur y un 15 %
se inclina por la nieve. Existen grandes
empresas que ofrecen al mercado produc-
tos como paletas de agua y leche, helados,
nieves, postres frios como sandwiches,
galletas o pastelillos rellenos de helado,
etc., y son la principal competencia del
producto a desarrollar, sin dejar por un
lado otras empresas regionales que
elaboran sus productos de forma artesanal
(Valverde, 2016).

Concepto

Los helados pertenecen a la categoria
de postres helados: semi-solidos, liquidos
congelados o soélidos, estos pueden ser a
base de agua, purés de frutas, cremas o
leche. Se denomina helado a lo que se
obtiene mediante la congelacion con o sin
agitacion y son la combinacion de ingre-
dientes lacteos pudiendo contener o no
grasas vegetales, frutas, huevo y sus
derivados, saborizantes, edulcorantes y
otros aditivos alimentarios (Secretaria de
Salud [SS], 1995).

El helado que se propone en este estu-
dio es elaborado con ate de membrillo,
queso crema reducido en grasa saturada y
nuez de Castilla, se comercializara en
envases de carton plastificados por
dentro, en presentaciones de 500 mL, 1 L
y 3,6 L. Este producto va dirigido a
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personas de clase media alta y alta,
especificamente a personas de entre 15y
64 anos.

Desarrollo Técnico del Proceso

Se desarrollé una investigacion biblio-
grafica de la materia prima, destacando los
criterios nutricionales de mayor relevancia
y sus aspectos fisicoquimicos, microbiolo-
gicos y toxicologicos. También se desarro-
llaron dos formulaciones y se realizé una
evaluacion sensorial por medio de un
cuestionario de escala heddnica de cinco
puntos donde no se encontr6 diferencia
estadistica en el nivel de aceptacion entre
formulaciones.

Actualmente la industria de los helados
ofrece productos de alto aporte calérico,
siendo la grasa vegetal y el azlcar los
principales ingredientes, ademas de contar
con gran cantidad de aditivos, sabori-
zantes artificiales y colorantes en su
composicion. Sin embargo, también hay
gran cantidad de pequefos productores
que elaboran el helado de forma artesanal
(tipo garrafa) y esta, a diferencia de los
helados industrializados cuentan con
menor cantidad de aditivos, grasas vy
saborizantes artificiales.

El helado se elaboré como se prepara la
conocida "nieve de garrafa”, lo que tiene
de especial este postre en su preparacion
es que se hace completamente a mano y
con ingredientes naturales como leche,
licores, nueces, frutas de temporada, agua,
azucar, entre otros.

Para su obtencion se acomoda el
recipiente de acero inoxidable, (donde se
colocan los ingredientes del helado),
dentro de una barrica de madera (debe ser
mas amplio que la garrafa), el espacio que
hay entre la garrafa y la barrica se rellena
de hielo y sal de grano (la sal retarda la

descongelacion del hielo), luego se gira la
garrafa constantemente hasta que la nieve
se espese. Para obtener una buena garrafa
es indispensable la sal y el modo de agitar
la garrafa (Chucheman, 2011; Quiminet,
2010).

El Ice Roll es la nueva tendencia en
helados, la maquina consiste en una plan-
cha de acero donde se vierte la mezcla del
helado y se mezcla con una espatula, se
deja congelar para después ser retirados
con el mismo utensilio, raspando la
superficie de la plancha y asi se forman los
rollos de helado y se acompaha con frutas
frescas, frutos secos, leche o crema y sus
derivados (Télam, 2017).

Con la intencion de comercializar el
helado en el estado de Jalisco, se utilizaron
los datos de esta poblacion para realizar la
base de calculo (8 022 181 habitantes), el
consumo per capita de helados en México
(1,12 kg/ aho), el sector de mercado
correspondiente (5 204 938 habitantes de
15 a 64 afios) y la participacion en el
mercado (3 %), para determinar la base de
calculo del producto, la cual sera de 174
885,91 kg/ afo, por lo que la produccion
por hora sera de 66,26 kg (Instituto de
Informacion Estadistica y Geografica
[IIEG], 2016; Valverde, 2016).

El proceso para la elaboracion del
helado (figura 1), inicia con la recepcion
de materia prima, cada insumo debe
cumplir con los parametros de calidad
establecidos.

Durante el almacenamiento el queso
crema y leche deben refrigerarse a 4 °C; la
nuez y el ate deben permanecer a
temperatura ambiente entre 18 y 24 °C,
estar libres de humedad y estar contenidos
en recipientes secos, limpios y cerrados
herméticamente. Toda la materia prima
debe almacenarse en superficies limpias,

36| Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Afio 11, N° 20/21, enero-diciembre 2019



libres de polvo, materia extrana y fauna

nociva

(Coloma vy

Galiana,

2017;
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QuimiNet, 2010).

[ Recepcion de materia prima ]

v

v

Almacenamiento 4°C/18°C-24°C

Ate de membrillo 8,74 kg/h

Leche deslactosada descremada 37,56 kg/h
Queso crema reducido en grasa saturada 8,30 kg/h

Troceado 8 intervalos 20 °C/3’c/u
Nuez de castilla 2,92 kg/h
Ate de membrillo 8,74 kg/h

Molienda 4°C/30”"
54,6 kg/h

v

Almacenamiento™
-18 £ 4°C
66,26 kg

\4

Mezclado 4°C/1’
66,26 kg/h

v

Pasteurizacion®

83°C-85°C/20"

v

Homogeneizado
4°C/30”

v

Maduracion
0-5°C/4-24h

v

Batido y congelacién
-6°C a -10°C/30’

A

Endurecimiento
-18°C

v

A

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de produccion del helado de membrillo,

Envasado™
500mL,1Ly3,6L

queso crema reducido en grasa saturada y nuez de Castilla
(*) Punto de control del proceso
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Posteriormente, durante la molienda, se
dividen finamente los globulos de materia
grasa obteniendo una mezcla homogénea,
en esta etapa se lleva a cabo la molienda
de la leche, queso crema y la mitad del ate
en una licuadora de aspas finas, se muele
durante 30 seg a velocidad maxima,
logrando homogeneizar la mezcla tenien-
do un solo tamafio de particulas a una
temperatura de 4 °C (Coloma y Galiana,
2017; QuimiNet, 2010).

Por otro lado, el troceado de la nuez y
del resto del ate se realiza por medio de
troceadora de aspas, durante 8 intervalos
de 3 seg a una temperatura de 20 °C,
logrando dividir el ate y nuez en particulas
de 3 mm, obteniendo trozos de apariencia
firme y gruesa (Coloma y Galiana, 2017;
QuimiNet, 2010).

La mezcla para el helado se somete a
pasteurizacion, elevando la temperatura
de la mezcla entre 83 y 85 °C, por 20 seg
con el objetivo de reducir y eliminar la pre-
sencia de esporas y patdgenos, aseguran-
do la inocuidad del helado (Coloma vy
Galiana, 2017; QuimiNet, 2010).

Después de pasteurizada la mezcla, se
realiza el homogeneizado por medio de
una batidora de pala de paleta a 4 °C/30
seg, durante esta etapa se logra disminuir
el tamano de los globulos grasos a menos
de 1 mm, aumentando su area, formando
una membrana de proteinas (principal-
mente caseinas) que rodean la superficie
de los globulos grasos. Las gotas de
materia grasa se mantienen separadas y
suspendidas en la fase acuosa (Coloma y
Galiana, 2017; QuimiNet, 2010).

En la maduracion se promueve el desa-
rrollo de cristales de la grasa, estabilidad
de proteinas e hidratacion de componen-
tes solidos. Los globulos grasos se orientan
hacia la superficie, quedando en el centro

la grasa liquida, se realiza a temperatura
de 0a5°C/ 4 a24 h (Colomay Galiana,
2017; QuimiNet, 2010).

Posteriormente se bate y congela la
mezcla con una mezcladora/ congeladora
a temperatura de -6 a -10 °C, por 30 min,
aqui se logra incorporar aire durante el
batido de la mezcla, obteniendo como
producto el helado para después ser enva-
sado por medio de dispensadores auto-
maticos en contenedores con capacidad
de 500 mL, 1 Ly 3,6 L y colocar la
tapadera (Di Bartolo, 2005).

Finalmente, endurecimiento y almace-
namiento, se llevan a cabo en congelacion
a -18 °C, con tolerancia de +4 °C (figura 1)
(Coloma y Galiana, 2017; QuimiNet,
2010).

Mercadotecnia

El producto se ofrecera a la venta en
supermercados, el costo aproximado sera
de $ 55,00 por 500 mL, $ 105,00 por1 Ly
$ 320,00 por 3,6 L, en estos mismos
establecimientos se colocaran stands de-
mostrativos que daran degustaciones y
sugerencias de uso a los consumidores.

Se utilizaran las redes sociales para dar
a conocer el producto y fomentar el
consumo de los ingredientes que contiene.
En la publicidad también se promovera la
ingesta de alimentos bajos en azlcar y
grasa, asi como la actividad fisica y
actividades al aire libre que mantengan
activos a los consumidores y se buscara
crear conciencia en moderar el consumo
de postres y dulces ricos en aceites
vegetales hidrogenados y jarabe de alta
fructosa.

Los colores: blanco, café claro y beige
del pre-disefo de la etiqueta se eligieron
en base a las tonalidades del helado, para
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crear asi una relacion y asociacion entre el
producto envasado y el color de su
etiqueta, los demas colores se eligieron
para dar contraste y no crear monotonia
en los colores.

Conclusiones

1. El helado propuesto es un producto en
desarrollo con potencial de comerciali-
zacion.

2. Es viable el escalamiento industrial del
helado de membrillo, queso crema
reducido en grasa saturada y nuez de
castilla a micro-escala debido a la
estandarizacion del proceso y variables
del mismo.

3. Se determinan como puntos de control
de proceso las etapas de pasteurizacion,
envasado y almacenamiento.
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RESUMEN

Con el proposito de conocer la viabilidad y las oportunidades de negocio se realizé un plan de
negocios para la empresa productora y comercializadora de helado de yogur con tamarindo,
la cual busca promover y brindar a los consumidores una alternativa de postre saludable con
un sabor tropical el cual brinde un alto valor nutricional. La presente investigacion se basa en
un estudio exploratorio no experimental de tipo transversal, en la cual se analizan los
aspectos cualitativos del mercado. El documento se integra de cuatro planes: administrativo,
mercadotecnia, operativo y financiero, asi como por tres estudios: legal, econémico y social.
La inversion necesaria para iniciar las operaciones es de $ 918 447, 00 MX, obtenida a través
de 98 % de crédito bancario y el 2 % de capital propio. Es una propuesta de inversion
atractiva debido a que el proyecto es positivo a partir del cuarto afo alcanzando un valor
presente neto de $ 365 317, 00 a los cinco afos.

Palabras clave: Tamarindo, yogur, helado, plan de negocio.

BUSINESS PLAN FOR A PRODUCING AND COMMERCIALIZING COMPANY
OF ICE -CREAM YOGURT WITH TAMARIND

ABSTRACT

In order to know the feasibility and business opportunities, a business plan has been
developed for the company that produces and commercializes ice- cream yogurt with
tamarind, which seeks to promote and offer a healthy alternative dessert with a tropical
flavor that provides a high nutritional value. The present investigation will be based on an
exploratory non-experimental cross-sectional study, in which the qualitative aspects of the
market will be analyzed. The document is integrated with four plans: administrative,
marketing, operational and financial, and as well as three studies: legal, economic and social.
The required investment to start operations is $ 918,447.00 pesos, obtaining through 98 %
of credit bank and 2 % of own capital. It is an attractive investment proposal, because the
project is positive from the fourth year at reaching a net present value of $ 365 317, 00 at
five years.

Keywords: Tamarind, yogurt, ice cream, business plan.
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Introduccion

La industria de helados actualmente es
un sector en crecimiento, en especial en la
elaboracion de helados de yogur con un
incremento del 35,4 % desde el 2009
(Aguirre, 2015).

Los helados no son alimentos basicos en
la dieta, pero estos pueden ser alimentos
complementarios por el conjunto de ingre-
dientes a partir de los cuales son elabora-
dos como pueden ser los helados con base
lactea que aportan un valor nutritivo por
su contenido de calcio y proteinas de
elevado valor biolégico (Vidal et al.,
2015).

En este contexto, el tamarindo es un
fruto con propiedades que brindan mdulti-
ples efectos a la salud, entre otros por ser
antidiabético, antimicrobiano, antioxidan-
te y laxante (Pinar, 2014). El yogur es un
alimento lacteo fermentado con un alto
aporte nutricional (Parra, 2012), asi como
la miel es un edulcorante natural el cual
contiene nutrientes, enzimas, minerales,
vitaminas y aminoacidos (Bogdanov,
Jurendic, Sieber y Gallman, 2008) y la
inulina, posee caracteristicas prebioticas
que ayudan a la microbiota gastrointesti-
nal (Velazquez et al., 2014).

Debido a las multiples caracteristicas ya
antes mencionadas de los diversos compo-
nentes del alimento que se producira, y
buscando una manera de diversificar el
consumo de éstos, se desarrolld un helado
de yogur con tamarindo endulzado con
miel de abeja, el cual pretende satisfacer
las necesidades del mercado ofreciendo
nuevos productos que permitan ampliar la
forma tradicional del consumo de tama-
rindo en un producto con bajo contenido
de grasa y aportando proteina con poten-
cial funcional.

Plan de Negocios

El plan de negocios es una herramienta
que permite plasmar una idea de negocio
con el objetivo de conocer y determinar la
viabilidad de un proyecto, es por ello que
en la presente investigacion se realizd un
plan de negocios para la empresa con el
proposito de conocer las oportunidades
del negocio en el mercado.

Plan de Mercadotecnia

El plan de mercadotecnia permite defi-
nir las politicas, estrategias, tacticas y
acciones que pueden implementarse y per-
mitan alcanzar los objetivos de la empresa,
ademas permite reflexionar sobre el valor
de la empresa, saber donde se esta, a
donde se quiere ir y de qué manera, y por
medio del analisis de mercado llegar a él de
una manera eficiente (Monferrer, 2013).

El sector de mercado al cual se preten-
de enfocar el producto principalmente es a
hombres y mujeres que habitan en la Zona
Metropolitana de Guadalajara, de entre 15
y 60 anos con situacion socioeconémica
media/alta. El segmento secundario es di-
rigido a personas interesadas por cuidar
sus habitos alimenticios.

El producto se lanzara al mercado en
presentaciones de 473 mL (16 oz) en
envases de carton encerado, los cuales
tendran adheridos una etiqueta.

La estrategia de promocion para la
comercializacion del producto sera por
medio de degustaciones al consumidor en
puntos de venta estratégicos como son
establecimientos de autoservicio, tiendas
o abarroteras de la ciudad, asi como ofre-
cer el producto en el expendio de la em-
presa. Ademas de la instalacion de carritos
en las diversas plazas de la ciudad en las
cuales se daran a conocer los beneficios
del producto, asi como la realizacion de

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Afio 11, N° 20/21, enero-diciembre 2019 |41



Plan de Negocios

promociones con la finalidad de que
conozcan la marca.

Se difundira el producto por medio de
redes sociales en donde se proporcionara
toda la informacion del mismo. Se partici-
para en la feria internacional del helado y
exposiciones del ambito alimenticio.

Plan Financiero

Morales y Morales (2014), describen el
plan financiero como la base econémica de
la empresa que permite establecer estrate-
gias para lograr las metas, en ese contexto
se muestra una proyeccion financiera de la
empresa a 5 afos.

Una vez que se han determinado los
flujos de efectivo, se debe evaluar la via-
bilidad economico-financiera, para aceptar
o rechazar el proyecto.

El proyecto requiere una inversion ini-
cial de $ 918 447,00 MX, cantidad que se
pretende obtener de fuentes de financia-
miento interna (2 %) y externa (98 %),
éste Ultimo se buscara en Nacional Finan-
ciera (NAFIN) a un plazo de 5 afos con
una tasa de interés del 14,52 % anual.

La empresa pretende vender 43 680
unidades el primer afio a un precio de 45
pesos, los cuales iran aumentando un 10 %
anual en promedio, generando utilidades
del 15 % en el primer afio aumentando en
promedio el 1 % cada ano.

La recuperacion de la inversion se logra
a partir del 4to. afo con el 111 %. El punto
de equilibrio como lo describe Cortés
(2012), es aquel en el cual los ingresos

totales son iguales a los costos totales, el
cual se lograra con la venta del 63 % de las
unidades vendidas el primer aho lo que
equivale a 27 700 unidades, con lo cual no
existirian ni utilidades ni perdidas. Para
generar ganancias es necesario vender un
numero mayor de unidades.

El valor presente neto, es el valor actual
de la diferencia entre ingresos y egresos,
es decir los flujos de efectivo a los que se
les aplica una tasa de descuento que es la
rentabilidad minima exigida por el pro-
yecto que permite recuperar la inversion,
si el resultado es mayor o igual a O se
acepta el proyecto (Mete, 2014). El valor
presente neto en 5 afos con una tasa de
descuento del 9 % sera de $ 365 327,00
por lo que el proyecto es viable.

Plan de Operaciones

El plan de operaciones tiene como pro-
posito establecer los objetivos y los proce-
sos de produccion. Se describen los aspec-
tos técnicos y especifican las operaciones,
que se reflejan en las instalaciones, ma-
quinaria, equipamiento, insumos, etc.
(Weinberger, 2009).

Para la elaboracion del helado de yogur
con tamarindo se utilizara 20 % pulpa de
tamarindo, 66 % de yogur natural, 13 % de
miel de abejay 1% de inulina.

Durante del proceso se realizaran diver-
sas operaciones (figura 1), las cuales son
necesarias para la transformacion de la
materia prima con el objetivo de realizar
cambios fisicoquimicos o bioquimicos para
obtener el producto final.
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Recepcion de

MEEHES Mezclado

primas
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Plan de Negocios

Homogeneizacion
- Pasteurizacion

PCP

Maduracion

Envasado -
Etiquetado

Congelado

Figura 1. Diagrama de flujo (operaciones) del proceso de produccion del helado de yogur con tamarindo
PCP = Punto de Control del Proceso

Plan Administrativo

El plan administrativo describe la es-
tructura organizacional de la empresa para
la gestion de los recursos humanos, téc-
nicos, fisicos y financieros. La administra-
cion en la empresa provee los recursos
para la planeacion organizacion, direccion,
y control con el propoésito de alcanzar las
metas y objetivos (Beltran, 2011).

Franklin (2014), describe los organigra-
mas como la representacion grafica de la
estructura organica de una empresa u
organizacion, donde se muestran las uni-
dades administrativas que integran, sus
relaciones, sus niveles jerarquicos, canales
formales de comunicacion, lineas de
autoridad y de asesoria, con base a ello se
desarroll6 el organigrama de la empresa
(figura 2).

La empresa contara con recursos mate-
riales (mobiliario, equipos, suministros y
transportes), recursos tecnoldgicos, recur-
sos financieros y recursos humanos espe-
cializados y capacitados para llevar a cabo
el proceso de produccion y lograr el fun-
cionamiento del negocio.

El diagnostico FODA (fortalezas, opor-
tunidaddes, debilidades y amenazas), es
una herramienta fundamental para cono-
cer la situacion interna y externa de una
empresa, permite establecer el perfil de
operacion de la misma con el objetivo de
implementar estrategias para mejorar su
competitividad (Ramirez, 2009). Con base
en lo mencionado anteriormente se
desarrollo el analisis FODA de la empresa
(figura 3).
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Figura 2. Organigrama de la empresa
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Figura 3. Andlisis FODA de la empresa
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Estudio Legal

Se realiz6 un estudio con base en los
requisitos, licencias y/o permisos que tie-
ne que cumplir la empresa para su aper-
tura y permita el funcionamiento como
productora y comercializadora de alimen-
tos (cuadro 2).

Asi como el cumplimiento de las normas
especificas para el producto y materias
primas como son: NOM-036-SSA1-1993.

Plan de Negocios

Helados de crema, de leche o grasa
vegetal, sorbetes y bases o mezclas para
helados (Secretaria de Salud [SS], 1994);
NOM-181-SCFI-2010, Yogurt-Denomina-
cion, especificaciones fisicoquimicas y
microbioldgicas, informacion comercial y
métodos de prueba (Secretaria de
Economia [SE], 2010); y NOM-251-SSA1-
2009, correspondiente a Practicas de
higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios (SS,
2010).

Cuadro 1. Licencias y Permisos requeridos para el funcionamiento de una empresa

Objetivo

Tramite

Apertura de una fabrica de alimentos

Produccion de productos

Venta de productos

Estudio de uso de suelo
Licencia municipal
Proteccion civil
Impacto Ambiental

Registro sanitario (COPRISJAL)
Aguas residuales (CONAGUA)

Registro SAT

Acta constitutiva

Alta patronal IMSS

Registro de marca ante IMPI
Registro ante el SIEM

COPRISJAL: Comision para la Proteccion Contra Riesgos Sanitarios del Estado de Jalisco; CONAGUA:
Comision Nacional del Agua; SAT: Servicio de Administracion Tributaria; IMSS: Instituto Mexicano del
Seguro Social; IMPI: Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial; SIEM: Sistema de Informacion

Empresarial Mexicano.

Estudio Economico

Segln la clasificacion del Banco de
Informacion Econdémica (BIE, 2017), la
empresa se clasifica en el Sector 3:
Industrias Manufactureras, subsector 311
Industria Alimentaria, subsector 3115
Elaboracion de productos lacteos y
actividad 311513 correspondiente a la
Elaboracion de helados y paletas.

Con el objetivo de conocer la situacion
actual en el mercado de helado, se realizo

un estudio con base en datos estadisticos
obtenidos del BIE, en los cuales se busca-
ron el nimero de establecimientos, el
personal contratado y el valor de la
produccion.

Se observa que en 2017 presentd un
total de 55 establecimientos registrados
correspondientes a micro, pequefas, me-
dianas y grandes empresas. Con respecto
al personal que es contratado para realizar
esta actividad econémica se observa que
en los Ultimos afios se ha mantenido
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estable y en el afio 2014 se comenzd un
aumento significativo de esta actividad.

Con respecto al valor de la produccion
se observa en los Ultimos afos mayor
produccion en la elaboracion de helados y
paletas base lactea, lo cual genera
mayores ganancias en este sector es por
ello que en el afo 2017 se registré un
monto de $ 48 954 062,00 MX.

Con base a lo anterior se deduce que la
empresa en formaciéon puede competir y
crecer en este sector.

Estudio Social

El objetivo de conocer los impactos que
son generados en el proceso de produ-
ccion del helado, es principalmente para
identificar, predecir, valorar y corregir las
consecuencias o efectos que se generen
en el ambiente, las cuales pueden alterar la
calidad de vida y el entorno, es por ello
que se realizan propuestas de mejora
(cuadro 3).

Cuadro 3. Descripcion de medidas preventivas, correctivas y compensatorias de la empresa

Factor impactado  Preventivas

Correctivas Compensatorias

Atmoésfera

Agua

Mantenimiento de los automoviles
Uso de refrigerantes que no dafen al
medio ambiente

Implementar sistemas de emergencia
en caso de fugas

Implementar medidas para minimizar
el consumo de agua

Instalacion de trampas de grasas y
residuos solidos

Optar por productos de limpieza
solubles en agua y biodegradables

Campanas de
reforestacion
Generacion de
areas verdes

Trampas de vapor

Planta de tratamiento
de aguas

Uso de aguas
tratadas para el
riego de areas
verdes y en
sanitarios

Suelo Uso de envases y embalajes
biodegradables

Campanas de
limpiezay
recoleccion de
residuos solidos

Reciclar y reutilizar
embalajes

Conclusiones

1. Las herramientas metodoldgicas em-
pleadas, permitieron planificar la orga-
nizacion, direccion y control de la
empresa. Con base en los resultados
obtenidos se pueden evidenciar la
viabilidad y rentabilidad financiera y
operativa de la empresa por lo que es
factible para comenzar sus operacio-
nes y posicionamiento en el mercado.

2. Se determiné que la empresa necesita
un total de $ 918 447,00 MX como
inversion inicial para poder emprender
el negocio y tendra un retorno de
inversion de 4 anos.

3. El valor presente neto en 5 afos sera
de $ 365 327,00 MX, por lo que el
proyecto es viable.
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[ f

“Innovacion y tecnologia: piezas clave para la
produccion de alimentos mas saludables”

Conferencia FINUT 2020

Centro de Convenciones

Parque Tecnoldgico del Tec de Monterrey (campus Puebla)
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unidades (sistema internacional de pesos y
medidas).

Ejemplo:
Cuadro 1. Porcentaje de cepas resistentes
a cuatro antibio6ticos evaluados

Antibiético Porcentaje de cepas
resistentes

Penicilina G 50

Vancomicina 46,43

Cefalotina 39,28

Ampicilina 21,43

Vanegas et al., 2009

e Respetar el siguiente formato para las figuras:

o Titulo breve, texto alineado al margen izquierdo.

o Pie de figura, incluye titulo, fuente(s) y
descripcion de unidades (sistema internacional de
pesos y medidas).

Ejemplo:

Nivel de aceptacion
[ BRSNS =)
1

L ) N 2 L
¥ & RY & ©
¢ & o) & ;;S"
2y X
o Q'b
< v
Atributos

Figura 2. Valores promedio y desviacion estandar de
atributos sensoriales del jugo de vegetales

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.

v'  Lineamientos para la escritura
de unidades de medida

e Seescribiran de acuerdo a la Norma Oficial Mexicana

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

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 ndmero es menor que la unidad, el signo
decimal debe ser precedido por un cero”. Ejemplos: 75,8;
0,45.

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 numeracion), de acuerdo al formato APA 6 ed.

CITAS CORTAS EN EL TEXTO

CASO

EJEMPLO

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 0 mas autores. Desde |a primera cita se escribe el apellido del
primero seguido por et al.

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

(Smith et al., 2018).
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INSTRUCCIONES PARA LOS AUTORES

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

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

Si la cita forma parte de la prosa

Cita textual (Debe ser usada de manera excepcional).

La informacién 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 publicacién en el mismo afio,
se anexara un indice literal en minGscula 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, afio.

Segun la Organizaciéon 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 ...

[...]segin 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 distribucién y consumo de alimentos” (Ortiz et al.,
2014, p.217).

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

J.R. Medina (comunicacion 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 (edicién.). Ciudad, Pais: Editorial.

Libro en version electronica.

Online

Apellido paterno e iniciales de los nombres. (Afio). 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. (Afo). Titulo en cursiva. Ciudad, Pais:
Editorial.

Nombre de la organizacion. (Afo). Titulo en cursiva (Nimero de la
publicacién). Recuperado de http://www.xxxxxx.xx

Si el autor tiene mas de una publicacion en el mismo ario,
Se anexara un indice literal en mindscula siguiendo al afio.

Si el libro no tiene fecha, escriba s.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,
Espafa: Trillas.

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

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

De Jesus Dominguez, ). (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 Organizacién 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,
Espafa: Trillas.

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

Hills, D., y Quincy, K. (2016). Téxicos agricolas. En C.A. Smith
(Ed.), Micronutrientes en Agricultura (pp. 45-66). Madrid, Espafa:
Trillas.
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INSTRUCCIONES PARA LOS AUTORES

ARTICULO CIENTIFICO (Journal)

CASO

EJEMPLO

Con uno a siete autores

Apellido paterno e iniciales de los nombres separados por coma y
en el Ultimo se escribe “y”. (Afo). Titulo del articulo. Nombre de
la revista, volumen(n(mero), pp-pp.

Ocho o mas autores
Se listan los primeros seis autores, se ponen puntos suspensivos y
se lista el dltimo autor.

Articulo online

Apellido paterno e iniciales de los nombres. (Afio). Titulo del
articulo. Nombre de la revista, volumen(nimero), pp-pp.
Recuperado de http://wWwWW.XXXXXX.XX

DOI

Apellido paterno e iniciales de los nombres. (Afio). Titulo del
articulo. Nombre de la revista, volumen(nimero), pp-pp. doi:
XX XXXX/XXXX

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

Tangsuphoom, N.J., Corona, C.A., Smizano, A.F., Trend, L., Casals, W.,
Anzaldo, C.,... Flores, R. (2008). Effect of pH and ionic strength on the
physicochemical properties of coconut milk emulsions. Journal of Food
Science, 73(6), 274-280.|

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

Cencic, A., y Chingwaru W. (2010). The Role of Functional Foods,
Nutraceuticals, and Food Supplements in Intestinal Health. Nutrients.
2(6), 611-625. doi: 10.3390/nu2060611

TESIS DE GRADO

CASO

EJEMPLO

Apellido del autor, Inicial (es) del nombre. (Afo). Titulo de la
tesis. (Tesis de licenciatura, maestria o doctorado). Nombre de la
Institucion, Lugar de edicion.

Esquivel, C.C. (2014). Plan de negocios para una empresa elaboradora
de medallones de tilapia. (Tesis de licenciatura). Division de Ciencias
Veterinarias, Universidad de Guadalajara, Jalisco, México.

SITIO WEB

CASO

EJEMPLO

Referencia general de un sitio web

Apellido del autor, Inicial o iniciales del nombre.

(Afo). Titulo de la pdgina. Lugar de publicacion:
publicadora. Recuperado de http://www.xXXXXX.XXX

Casa

Argosy Medical Animation. (2007-2009). Visible body: Discover
human anatomy. New York, EU.: Argosy Publishing. Recuperado de
http://www.visiblebody.com

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 [SS], 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 lasareas de lacienciade los
alimentos y laalimentacion, asicomo en diferentes
N campos de la Salud Publica.

- Abordar cientificamentelos campos de estas
disciplinasy ofrecer servicios yasesoriaalos sectores
publico, privado y social.
‘ ) - " e S

| @ CONSULTA ESPECIALIZADA EN CALIDAD EINOCUIDAD DE ALIMENTOS ~ il

b — ¥

- 3 -
Laplanta de académicos, con ampliaexperiencia en investigacion,
ostentaalto nivel académico: 75% Doctorado, 25% Maestria. Cuatro
miembros pertenecen al SistemaNacional de Investigadores (SNI).

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

Laconsultoriarequeridaseatendera estableciendo con los

. ! . . e . . solicitantes las caracteristicas y condiciones del servicio, asicomo
Expertos en diferentes areas: Biotecnologia, Microbiologia, responsabilidad de participantesy la institucion.
Sistemas de Aseguramiento de la Calidad, Fisicoquimica, v
\ Regulaciény Normatividad, Toxicologia, etc. ; '
Composicion de los alimentos sélidos
@ ANALISISDE AGUAY ALIMENTOS Andlisis fisicoquimicode alimentos sdlidos

(parahumanos

= Actividad Ureasica

. Calcio y animales)
Andlisis de agua . Eo%f)?o * Proteina cruda
o : = Proteina digerible
Andlisis Microbiologicos * Fibracruda = Pruebade Putrefaccion
= Grasacruda U
= Humedad

" pH
= Proteina verdadera

= Nitratos
= Nitritos
= Sdlidosdisueltos totales ’

Andlisis
Hsicoquimicos

Hongos vy Micotoxinas en Alimentos

= Andlisis e identificacion de hongos
= Recuento de colonias (UFC)

Nota: Ademés de los Andlisis = Porcentaje de infeccion de granos por hongos
Rutinarios es posible hacer otras = Determinacién de micotoxinas por HPLC

* Calcio ANalisis de I¢ determinaciones ante peticiones % Determinacion de micotoxinas por inmunoafinidad
= Densidad % especfficasy ofrecer asesorias
= Fésforo = " Proteina especializadas en la materiay
= Grasa = Sdlidostotales cursos de actualizacion.

= Pruebas de alcohol
= Indice crioscopico pat

. H listado de plaguicidas a analizar incluye tanto ingredientes
~ 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, DELTAY GAMMA HCH (LINDANO),
= Determinacion de la composicion de triglicéridos en grasas AZINFOS I%FIL, CYPERMETRINA (MEZCLA DE ISOMEROS), E\E)JOBJ-FAN LYl
N .. ” : Y SULFATO, AZINFOS METIL, ENDRIN Y ENDRIN ALDEHIDO, BROMOFOS

Determinacion de adulteracion por suero de queseria en leche METLL. ACLCROY HEPTACL EPOXIDO, CLCRPRIFOS Y OLORPRFOS
METIL, 4,4’ DDT, DIAZINON, 44-DICLOFENTION, DIELDRIN, DICLORVOS,
ENDRIN CETONA, DISULFOTON Y DISULFOTON SULFOXIDO, HEPTACLORO

- EPOXIDO, ETION, 4,4’ DDD, FENTION SULFONA Y FENTION SULFOXIDO,
Microorganismos Indicadores Analisis microbiolégicos ’ FORATO Y FORATO SULFONA, MALAOXON, MALATION.

Bacterias Mesofilicas Aerobias
Organismos Coliformes Totales Microorganismos Pat6genos _ —

Organismos Coliformes Fecales Shigella spp. :

Organismos Psicratrofos Salmonellaspp. Residuos de medicamentos en alimentos
Hongos y Levaduras Campylobacter jejuni El listado de medicamentos a analizar incluye: Antibioticos,
Bacterias &cido lacticas Staphylococcus aureus sulfonamidas (sulfametazina, sulfametoxazol,
Enterobacteriaceae Clostridium perfringens ' sulfamonometoxina, sulfacloropiridazina, etc.), asi como
Escherichia coli Listeria monocytogenes NITROFURANOS (nitrofurazona, furazolidonay firaltadona),
cloranfenicol, antibidticos beta-lactdmicos, etc.

partamenty Ade Salud Publica
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