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PRESENTACION

Alimentacién y Ciencia de los Alimentos N° 7, julio-diciembre 2012

Estimados lectores:

Uno de los compromisos de la Lic. en Ciencia de los alimentos
es formar integralmente a los alumnos, dentro de dicha integralidad
son destacables las habilidades de comunicacién tanto oral como
escrita, las cuales son irrenunciables en cualquier campo profesional
en la época actual.

Anualmente los alumnos realizan diferentes proyectos (cuatro
en el transcurso de la carrera) a partir de los cuales se efectlian
seminarios, en los que pulen su capacidad de comunicacion oral y un
documento en extenso, en base al cual se escriben articulos.

En este numero les presentamos articulos relacionados con los
parametros fisicoquimicos, microbiologicos y toxicologicos de alimen-
tos en su mayoria de origen vegetal. En la secciéon “Desarrollo de
nuevos productos” hemos incorporado por primera vez, diez carteles
gue fueron presentados en el evento que anualmente el Departamento
de Salud Publica organiza en conmemoracion del Dia Mundial de la
Alimentacion, en todas estas colaboraciones se refleja el trabajo que
arduamente con el afan innovador enmarcado en el método cientifico
realizan los alumnos y tutores de la Lic. en Ciencia de los Alimentos.

Las notas abordan temas relacionados con el uso del colorante
verde de malaquita en la medicacion de peces, las interesantes
reflexiones de un alumno, en las visperas de su proximo egreso y la
problematica del tipo de alimentacion prevalente en México en
nuestros dias, éste Ultimo tema junto con una nueva seccion dedicada
a los “Refranes, citas y dichos sobre alimentos y bebidas”, nos permite
incursionar en el aspecto cultural del amplio campo del saber que
representa el estudio de los alimentos.

Dr. Carlos Alberto Campos Bravo
Editor Responsable



Parametros fisicoquimicos, microbiologicos y toxicolégicos

ALMENDRA
(Prunus amygdalus)

Daniela Lozano-Arellano; Angélica Luis Juan-Morales
Resumen

La almendra es el fruto del almendro y pertenece a la familia de las rosaceas. Es un
alimento muy cal6rico y nutritivo, destaca su composicion en proteinas, fibra y grasa en
su mayor parte en forma de acido oleico, también cabe destacar su contenido de
minerales (magnesio, hierro, potasio) y vitaminas, principalmente la E que ejerce un
valioso papel antioxidante. La almendra posee una baja actividad de agua por lo cual
solo pueden desarrollarse en ella algunos mohos y bacterias. Las almendras amargas
poseen un toxico natural llamado amigdalina por lo cual las almendras dulces son las
destinadas al consumo humano. El principal productor y exportador de almendras es
Estados Unidos de América, seguido por Espafia. Su utilizacion en el ambito alimenticio
es variada, puede ser en postres, bebidas, como ingrediente en diversos platillos o ser
consumida sin procesar. En cuanto a la normatividad no existen en México normas que

regulen este alimento.

Introduccién

Hay cerca de 750 variedades, dividi-
das en dos grupos principales, la almen-
dra dulce (Prunus amygdalus var.
dulcis) y la almendra amarga (Prunus
amygdalus var. amara) (Jeans, 1978).
Es un fruto oblongo, de cascara delgada
y coriacea, cuya parte lefiosa encierra
una semilla blanca, envuelta en una
pelicula amarillenta (Larousse, 2002).

El cultivo del almendro comenzé en
Portugal, Sicilia, Siria y Asia Menor.
Posteriormente, fue introducido por los
fenicios en Espafia y mas tarde, comen-
z6 su explotacion en Marruecos. En los
EE.UU., data del afio de 1 840 y tiene
su area principal en el estado de
California (Lopez, 1973). Fue introdu-
cido a México durante la colonia en el
afio 1 521 (Muioz, 2000).

Estados Unidos de América es el
mayor productor de almendras en el
mundo, seguido de Espafa y otros
paises del Mediterraneo (GRUPSAT,
2010).

Los principales consumidores son
Estados Unidos de América, Espafa,
Alemania, India y Francia. En Latino-
américa los principales consumidores
son Argentina, Brasil y Chile (Mora et
al., 2006).

La almendra se comercializa en cua-
tro presentaciones diferentes:
a) con cascara,
b) pelada (descascarada): entera,
fileteada y molida,
c) blanqueada (repelada): entera,
fileteada, molida y en harina
d) aceite de almendra (Marginet, 2004).

Parametros Fisicoquimicos

Es relativamente crujiente, de sabor
muy suave, un poco dulce, nada acida,
oleosa, poco aromatica cuando esta
cruda, pero con un aroma y un sabor
mucho mas intensos cuando se tuesta
(Naturalinea, 2010). Los efectos de las
almendras sobre la salud de las
personas son mudltiples, la almendra
tiene un elevado valor nutritivo (cuadro
1).
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Parametros fisicoquimicos, microbiol6gicos y toxicologicos

Cuadro 1. Composicion general de la almendra (Prunus amygdalus) por 100 g de porcién comestible.

Componente Valor Componente Valor
Hidratos de carbono 359 Potasio 690 mg
Proteina 209 Magnesio 258 mg
Fibra 14,3 g Agua 69
Grasa total 53,59 Calcio 2709
Fasforo 510 mg Hierro 6,3 mg
Vitaminas Acidos Grasos Saturados 429
Bl 0,45 mg Acidos Grasos Mono-insaturados 36,69
B2 0,67 mg Acidos Grasos Poli-insaturados 10¢g
B6 0,1 mg
E 20 mg

Mataix, 2003

Su elevado contenido en minerales,
vitaminas, aminoacidos y acidos grasos
permite cubrir parte de los requerimien-
tos diarios de estos nutrientes.

El elevado contenido de acido oleico,
ademas del moderado y equilibrado
contenido en acidos grasos poliinsatura-
dos y las elevadas cantidades de vita-
mina E, permiten que sSu consumo
genere efectos benéficos para la salud.
Estos efectos hacen que la almendra
sea un alimento con alto valor nutricio-
nal y biolégico, asi como una fuente de
elevada calidad de lipidos dietéticos y
de fibra (Pons et al., 2009).

El aceite de almendras dulces posee
gran importancia en los tratamientos de
belleza, y en la cura del acné (Propieda-
des de las frutas, 2007).

De acuerdo a la Norma CEE-ONU
DDP-18 respecto a la comercializacion y
control de la calidad de las almendras
con cascara, en una almendra de cali-
dad la cascara debe ser: limpia, exenta
de rancidez, suficientemente desarrolla-
da, sin pudricién visible, libre de parasi-
tos y dafios causados por parasitos, un
grado normal de humedad y sin olor ni

sabor anormal. La humedad de la
almendra con cascara no debe superar
el 11 %. Debera encontrarse en buenas
condiciones al momento del transporte y
tratamiento y debera llegar en un estado
satisfactorio al lugar de destino
(UNECE, 2008).

La conservacion del producto cual-
quiera que sea su forma (entera o file-
teada), debe realizarse en camaras de
refrigeracion, se pueden utilizar tempe-
raturas entre 0 y 5 °C, e incluso llegar
hasta 7 u 8 °C. También se debe mante-
ner la humedad ambiental a niveles de
65 %. El deterioro de la calidad del
producto con el tiempo se debe princi-
palmente a la oxidacion de los lipidos
gue ocasionan rancidez y enmoheci-
miento (Muncharaz, 2004).

Parametros Microbioldgicos

La almendra puede contaminarse du-
rante la recoleccién del fruto por mala
higiene del manipulador o de las mallas
en donde se recolecta el fruto; en el
procesamiento, si la maquina de des-
cascarillado esta sucia y en el almace-
namiento cuando hay presencia de
fauna nociva o hay mala higiene
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(Muncharaz, 2004). El pH de 7,0 y el
contenido de nutrientes en la almendra
son ideales para el desarrollo de los
microorganismos, sin embargo su baja
actividad de agua (Aw) de 0,60 a 0,85,
permite solo el crecimiento de algunos
mohos (Gimmferrer, 2008; Green &
Gold International Exports, 2005).

La industria emplea algunas barreras
para el control microbiano en la almen-
dra, como son:

- Buenas practicas agricolas

- Refrigeracion de 5-7 °C,

- Atmosfera modificada (bolsas imper-
meables con N, 0 CO; puros),

- Pasteurizacion con vapor caliente por
25sa 87,7 °C,

- Tratamiento con éxido de propileno (la

temperatura de la camara de tratamien-
to no debe exceder 52 °C/4 h),

- Irradiacion 4 KGy=1Joul/g

- Tostado en aceite por 2 min/ 126,6 °C
(AlmondBoard, 2007; FAO, 2009; Valle
y Palma, 1995).

Los principales microorganismos de-
terioradores en la almendra son los
mohos, Aspergillus flavus y Eurotium
spp., cuya condicion predisponente es la
alta humedad durante el almacena-
miento (Delikatesse, 2009).

El consumo de almendras contamina-
das ya sea en los huertos o por el equi-
po de produccion ha sido causa de va-
rios brotes de enfermedades transmiti-
das por este alimento (cuadro 2).

Cuadro 2. Brotes de ETA por consumo de almendra (Prunus amygdalus).

Microorganismo Nimero de casos Pais Afo
Salmonella enteritidis (PT30) 157 Canada 2000
Salmonella enteritidis (PT30) 11 E.E.U.U 2001
Salmonella enteritidis 29 Canada 2003
Salmonella enteritidis 5 E.E.U.U. 2004

Parametros Toxicolbgicos

La almendra amarga posee una sus-
tancia llamada amigdalina. Cuando se
ingiere la almendra y se mezcla con la
saliva se obtienen glucosa, benzalde-
hido y acido cianhidrico (HCN). ElI HCN,
al formar sales produce cianuro que es
uno de los venenos mas potentes que
existen. Con una dosis relativamente
baja se producen nauseas, trastornos
respiratorios e hipotermia. Con la dosis
suficiente (20 almendras en adulto y 10
almendras en un nifio) se produce una

Isaacs et al., 2005; Marler, 2004

asfixia repentina y letal. Las almendras
dulces inmaduras también poseen cierto
grado de amigdalina, pero es una canti-
dad mucho menor que en las almendras
amargas. Aun asi, es recomendable no
ingerirlas sin estar maduras (Shora,
2006).

Las almendras pueden presentar
micotoxinas, principalmente aflatoxinas
producidas por cepas toxigénicas de
hongos como Aspergillus flavus vy
Aspergillus parasiticus, la aflatoxina B1
es la predominante. Se atribuyen a es-
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tos compuestos efectos toxicos inme-
diatos, ademéas de ser inmunosupreso-
res, mutagénicos Yy carcinogénicos
(Chavarrias, 2007). El limite maximo
permitido de aflatoxina B1 es de 10-15
ng/g (CAC, 1995).

En el analisis toxicoldgico para deter-
minar micotoxinas en la almendra se
emplea la cromatografia liquida de alto
desempeiio (HPLC) y la cromatografia
de gases (GC) (Binder, 2008). Para el
analisis de residuos de plaguicidas, la
espectrometria de masas se aplica
conjuntamente con una técnica croma-
tografica de separacion (CAC, 1993).

En el cultivo de la almendra se usan
los plaguicidas para combatir algunas
plagas y si estos sobrepasan los Limites
Méaximos de Residuos (LMR), contami-
nan el alimento (cuadro 3).

En las almendras procesadas se
adicionan antioxidantes como el BHA
(E-320, butilhidroxionisol), BHT (E-321,
butilhidroxitoluol) y galato de propilo (E-
310), los tres permitidos para productos
de aperitivo, se afladen para evitar el
enranciamiento de la grasa (Fundacion
Eroski, 1999).

Cuadro 3. Limites maximos permitidos de plaguicidas en la almendra (Prunus amygdalus).

Plaguicida LMR mg/kg Plaguicida LMR mg/kg
Abamectin 0,01 Metidation 0,05
Spinozad 0,01 Azinfos-Metilo 0,05
Fenhexamide 0,02 Permetrin 0,1
Ciprodinil 0,02 Fosalona 0,1
Piraclastrobin 0,02 Ditiocarbamatos 0,1
Clordano 0,02 Propargita 0,1
Diazinon 0,05 Iprodiona 0,2
Tebufenozida 0,05 Pirimetanil 0,2
Clorpirifos 0,05 Captan 0,3

CAC, 2010
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Evento: Alimentaria México
2013

Lugar: Centro Banamex.
México, DF.

Fecha: 04 al 06 de junio

Descripcion: Feria sectorial
de alimentacion y bebidas,
dirigida exclusivamente a
profesionales

Pagina web:
www.alimentaria-
mexico.com/

UNECE.United Nations Economic Commission
for Europe, 2008.Perfil de mercado nueces y
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Evento: Congreso del tomate
Mazatlan 2013

Lugar: Centro de Convenciones de
Mazatlan, Sin., México

Fecha: 19 al 21 de junio

Descripcion: Ofrece valiosas sesiones
educativas que brindan el conocimiento
de expertos que comparten las estra-
tegias mas importantes de produccion y
comercializacion de tomate fresco.

Informes: tomate@meistermedia.com

EVENTOS PROXIMOS

Evento: CONFITEXPO 2013

Lugar: Expo Guadalajara.
Guadalajara, Jal., México

Fecha: 30 de julio al 02 de
agosto

Descripcion: La mas
importante en América.
Con eventos comerciales
y académicos.

Pagina web:
confitexpo.com/

-

.

N

Evento: Expo Tendencias
Gastronomicas 2013

Lugar: Poliforum Ledn. Leon, Gto.,
México
Fecha: 06 al 08 de junio

Descripcion: En esta feria se
mostraran las dltimas novedades
del sector en todas sus vertientes.

Pagina web: www.expotendencias
gastronomicas.com.mx

)
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ARRAYAN
(Psidium sartorianum)

Daniela Sanchez-Sanchez; Miriam Susana Medina-Lerena
Resumen

El arrayan es un fruto originario de México, pero no tiene una importancia econémica en
nuestro pais por ser un fruto silvestre. En varios estados de la Republica Mexicana, se
utiliza en la medicina tradicional herbolaria para tratar problemas digestivos como la
diarrea, tos y Ulceras, entre otros padecimientos. También se emplea en la elaboracion
de dulces tradicionales y en agua fresca. El fruto contiene vitamina C, aceites
esenciales, alto contenido de taninos y &cido fitico, también posee factores que
contribuyen a la inhibicién de bacterias, mohos y levaduras. En el género Psidium se ha
descrito la presencia de flavonoides y saponinas. Actualmente, el arrayan se encuentra
en una etapa de transicion de silvestre a cultivo establecido y es dificil regular su
comercio. Se requiere desarrollar la normatividad para este fruto asi como promover su

consumao.

Introduccién

El arrayan pertenece a la familia de
las mirtaceas y al género Psidium, del
cual existen 140 especies cuyos frutos
son comestibles. Su nombre cientifico
es Psidium sartorianum. El fruto es una
baya redonda de 1,0 - 2,5 cm de diame-
tro, amarilla cuando llega a su estado de
maduracion. El sabor es similar a la
guayaba (Psidium guajava) dulce a aci-
do-dulce, el mesocarpio es carnoso de
una anchura de 1-2 cm, con 1-5 se-
millas angulares. Este fruto proporciona
mas del 20% de la ingesta recomenda-
da de vitamina C (60 mg/dia) (Delgado,
2005).

El arrayan tiene actualmente poca
importancia econémica y no se puede
predecir un incremento significativo en
la produccion de este en un futuro
cercano (Molina y Cdérdova, 2006). En
el 2011, se cultivaron solo 94 hectareas
de arrayan lo que constituye 194
toneladas y su valor de produccion fue

de 669 mil pesos. El principal productor
fue Nayarit (SAGARPA, 2011).

Es utilizado en la medicina tradicional
herbolaria. El fruto macerado junto con
la hoja del arbol es utilizado para heri-
das, ulceras de la piel y partes infec-
tadas (Delgado et al., 2005).

Se consume como fruto fresco de
temporada y se elaboran agua, helado,
jalea y dulce, el cual es tipico de Jalisco.

Parametros Fisicoquimicos

Entre los compuestos quimicos de la
planta se reportan (cuadro 1): aceites
esenciales en las hojas (cariofileno,
nerolidiol, bisaboleno, aromadendreno,
p-selineno, a-pineno y 1,8-cineol), car-
bohidratos, flavonoides, triterpenoides,
esteroides y alcaloides. Esta baya tiene
un alto contenido de taninos y acido
fitico, 11 y 0,82 g / 100 g de materia
seca respectivamente y es una exce-
lente fuente de vitamina C (Huamani y
Ruiz, 2005).
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Cuadro 1. Composicién del arrayan
por 100 g de peso seco.

Componente Cantidad
Proteina (g) 3,7
Grasa (g) 0,23
Fibra cruda (g) 14
Ceniza (g) 3,98
Energia (kJ) 1235
Taninos B (g) 11
Acido fitico () 0,82

Delgado et al., 2005

Por ser un fruto silvestre no se ha
encontrado normatividad nacional o
internacional respecto a parametros de
calidad del arrayan, pero se puede
tomar en consideracion la norma para la
guayaba CODEX STAN 215-1999
(CAC, 2005) ya que ambos son del
mismo género y tienen cierta similitud.

Dicha norma establece que el fruto
debera estar entero, sano, limpio, ser
de consistencia firme y estar exento de:
a) podredumbre o deterioro que hagan
que no sea apto para el consumo; b)
plagas que afecten el aspecto general
del producto; c¢) humedad externa
anormal; d) magulladuras.

Parametros Microbiol6gicos

No se han encontrado en la literatura
consultada reportes de microorganismos
deterioradores del arrayan pero si de la
guayaba, a la cual le ocasionan antrac-
nosis, pudricién blanda y pudriciéon agu-
da. Los principales son: Colletotrichum
gleosporoidez, Mucor, Alternaria tenuis,
Thielaviopsis y Geotrichum condidum.
Las condiciones predisponentes para
que causen deterioro en el fruto, son:
gue no se consuma en pocos dias des-
pués de su corte o la presencia de heri-
das (Mata y Rodriguez, 1990).

No existen en México, limites permiti-
dos de microorganismos para este fruto,
sin embargo, aunque ya esta derogada,
con caracter orientativo se puede hacer
mencion de los limites permitidos de
indicadores y patégenos en ensaladas
verdes, crudas o de frutas, establecidos
en la NOM-093-SSA1-1994 (SS, 1995)
(cuadro 2).

Cuadro 2. Limites permitidos de
indicadores y patégenos en ensaladas
verdes, crudas o de frutas.

Determinacién Limite
microbiolégica permitido

Coliformes totales 100 nmpl/g

Mesobfilos aerobios 150 000 ufc/g

SS, 1995

En el arrayan el pH de 2,86, al ser tan
bajo inhibe el crecimiento de bacterias
no aciddfilas, pero puede propiciar el
crecimiento de ciertos mohos y algunas
levaduras. La Aw (0,93 — 0,98) en el
fruto no favorece el crecimiento de mo-
hos, pero si el de algunas bacterias.
También contiene taninos que son
antimicrobianos y antifangicos (Bibek,
2004; Delgado et al., 2005; Duque et al.,
2007).

Parametros Toxicoldgicos

En el género Psidium se ha descrito
la presencia de taninos, flavonoides y
saponinas. Los taninos causan la redu-
ccién de la biodisponibilidad de las pro-
teinas cuando se administran conjunta-
mente. Las saponinas pueden causar
hemdlisis en eritrocitos (Huamani y
Ruiz, 2005).

Como el arrayan es una especie
silvestre y su producciéon no es a gran
escala, la aplicacion de plaguicidas y
fertilizantes es minima. Uno de los pla-
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guicidas que se utiliza es el malation
para combatir la mosca de la fruta. El
Codex alimentarius establece un limite
méaximo de residuos (LMR) para dicho
plaguicida de 1 mg/kg (Valle y Lucas,
2000).

Comentarios

El arrayan es un fruto silvestre que no
tiene gran importancia econémica en el
pais, por dicha razén se carece de
normatividad Mexicana y es muy dificil
regular su comercio. Generalmente se
comercializa en hogares que poseen
algun arbol de arrayan.

Una normatividad para frutos silves-
tres mejoraria su comercio, tanto para
consumo en fresco como para la
elaboracion de subproductos de este,
como por ejemplo los dulces artesana-
les. El arrayan también carece de inves-
tigaciones cientificas, que pudiesen ayu-
dar a promover el consumo del fruto.
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ARROZ
(Oryza sativa)

Jesus Isaac Cisneros-Casillas; Jeannette Barba-Ledn
Resumen

El arroz (Oryza spp.) es una graminea, que crece con mayor facilidad en los climas
tropicales. Existen distintas variedades de arroz entre las que destacan las variedades
asiatica Oryza sativa y africana Oryza glaberrima. La variedad asiatica sobresale por su
alto contenido de carbohidratos y de almidon, lo que la convierte en un alimento que
aporta gran cantidad de energia. Durante su cosecha se deben aplicar las buenas
practicas agricolas para evitar su contaminacion y debe ser conservado en bolsas
plasticas a 12,5 % de humedad y con un secado a 35 °C aproximadamente. Su pH
oscila entre 6,0-6,7, dada su actividad de agua (0,70) la proliferacién microbiana es muy
poca aunque destacan la presencia de hongos, fitopatégenos deterioradores de la
planta. Respecto a los toxicos naturales se puede citar la presencia de micotoxinas
como las aflatoxinas B1, B2, G1, G2, entre otras. Ademas puede contener plaguicidas y
metales pesados, los cuales estan regulados en el Codex alimentarius vy
CICOPLAFEST. En el presente documento, los criterios de calidad y la regulacion se
basan en las normas: NOM, NMX y normas internacionales.

Introduccion La cariopside esta conformada por
pericarpio, tegumento, nucleo, endos-
El arroz (Oryza spp.) es una permo y embrion (Martinez y Cuevas,
graminea autdgama, de gran talla, que 1989).
crece con mayor facilidad en los climas _ o
tropicales  (Angladette, 1969). Las _EI arroz es el allm,ento basmo_predo-
variedades mas importantes son la minante para 17 paises de Asia y el
asiatica Oryza sativa y la africana Oryza Pacifico, nueve paises de America y
glaberrima. Originariamente, era una ocho paises de Africa. Este cereal pro-
planta cultivada en seco pero con las porciona el 20 % del suministro de ener-
mutaciones se convirti6 en  semi- gia alimentaria del mundo (FAO, 2004),
acuatica. Aunque puede crecer en en México el consumo por persona pasoé
medios bastante diversos, crecera mas de 4,7 kg en 2 003 a 6,9 kg en 2 008
rapidamente y con mayor vigor en un (SAGARPA, 2010).

medio caliente y humedo (CMA, 2011). Parametros Fisicoquimicos

En el tamafio y la forma del grano
(cariopsis) existe cierto grado de varia-
cion debido al ambiente y a su posicion
en la planta. Existen dos variedades: las
de grano duro, amilaceo, con fractura vi-
trea y la de grano suave, dextrinoso, con
fractura opaca (Grist, 1982).

La comparacion de los nutrientes en-
tre el arroz blanco e integral indican las
claras ventajas de éste ultimo sobre to-
do en el contenido de proteinas, fibra y
fésforo (cuadro 1).
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Cuadro 1. Composicién del arroz (Oryza sativa)
por 100 g de porcién comestible cruda.

Arroz Arroz

]SS blanco integral

gra
Energia (Kcal) 354 350
Carbohidratos (g) 77 77
Proteinas (g) 7,6 8,0
Grasas (g) 1,7 1,1
Fibra (g) 0,3 1,2
Fosforo (mg) 180 300
Potasio (mQ) 120 275
Vitamina B1 (mg) 0,06 0,30

Eroskiconsumer, 2009

El arroz deberd ser inocuo y apto
para consumo humano, estar exento de
sabores y olores anormales, insectos y
acaros vivos y cumplir los factores de
calidad especificos: Contenido de hume-
dad 15 % maximo, estar exento de ma-
terias extrafias que contengan compo-
nentes organicos e inorganicos distintos
de los granos de arroz, ademas de su-
ciedad e impurezas de origen animal
(incluidos insectos muertos) 0,1 % maxi-
mo, asi como otras materias extrafias
organicas tales como otras semillas,
cascaras, salvado, fragmentos de paja,
etc. (CAC, 1995).

De acuerdo a Grist (1982), las carac-
teristicas que debe cumplir el arroz son
las siguientes: Aspecto seco, fluido, tan-
gible, desprovisto de grumos, con mini-

ma presencia de puntos negros. Color
blanco uniforme (debido a las antocia-
ninas). Olor caracteristico, suave, agra-
dable y fresco, nunca con olor a moho,
rancio, o algun otro olor anormal. Sabor
caracteristico, agradable, poco percep-
tible.

Se requiere que el arroz sea secado
con el objetivo de disminuir el metabolis-
mo propio de los granos y de los micro-
organismos a ellos asociados, se debe
secar a 60 °C con una humedad del 17
% (Finocchietto, 2006) y para su mejor
conservacion en almacenamiento se
recomienda el uso de bolsas plasticas
(sistema silobag) con humedad prome-
dio de 12,5 % (Casini, 2002).

Parametros Microbioldgicos

Las fuentes y mecanismos de conta-
minacion microbiana del arroz variaran
de acuerdo a las diferentes etapas de su
cadena productiva. Los factores que a-
fectan la proliferacion microbiana (cua-
dro 2) estdn dados en funcion de la
composicién del arroz.

Los limites microbiol6gicos permitidos
de mohos aplicables para este alimento,
son de: m 10* (minimo) y M 10°
(maximo) (DIGESA, 2003).

Cuadro 2. Factores en el arroz (Oryza sativa) que afectan el desarrollo microbiano.

Factor Valor en el arroz Valores limite para el desarrollo de los
microorganismos
Bacterias Mohos Levaduras
pH 6,0-6,7 4,0a8,5 G- 15a9,0 20a8,5
4,5a9,0 G+
Actividad de agua 0,70 0,90 G+ 0,85 min 0,85 min

G-= Gram negativa; G+=Gram positiva; min= minimo

Food-info, 2010; Gimferrer, 2008
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Parametros Toxicolbgicos

Las determinaciones toxicolégicas
aplicables al arroz que aqui se presen-
tan se basan en normas que expresan
los limites maximos de residuos (LMR)
permisibles. Las aflatoxinas son los toxi-
cos naturales de interés en el arroz,
éstas son producidas por hongos mi-
croscopicos y son toleradas de acuerdo
a un tipo y clase de muestreo donde se
obtienen rangos de aceptabilidad y
calidad comercial (cuadro 3).

Cuadro 3. Determinaciones toxicolégicas
aplicables al arroz (Oryza sativa).

nutritivos, diversas formas de consumo,
variedad en la elaboracion de pro-
ductos y la facilidad de produccion, con-
virtiendolo en un alimento basico en la
dieta diaria del ser humano.

Cuadro 4. Limites maximos permitidos para
plaguicidas aplicables en arroz (Oryza sativa)
(LMR mg/kg).

Toxico natural RENMgE EE
dei . Limites aceptabilidad
e interes comercial
Aflatoxina B1 . .
mjg pptb), Clase 3,
Aflatoxinas ~ PP categoria 8,
totales . . con un valor
m:20 ppb;
(B1+B2+G1+G2) M:30 Egb densS5yc:l

L . CICO-

Principio activo PLAFEST Codex
Azoxystrobin -- 5
Bentazon 0,05 0,1
Cipermetrin -- 2
Cloropirifos metil 6 0,1
Cihalotrin -- 1
Diaquat - 10
Diflubenzuron -- 0,01
Oxicloruro de cobre -- 10
Thiacloprid -- 0,02
Trifloxistrobin -- 5
Triclopir -- 0,3

FAO, 2012; ICMSF, 2002; SS, 2002

El contenido maximo de metales pe-
sados presentes en los cereales debe
ser de 0,20 para el plomo y 0,10 para el
cadmio, expresados en mg/kg de peso
fresco, de acuerdo con la Union Euro-
pea (2010).

Los plaguicidas presentes en el arroz
estan regulados por la Comisiéon Inter-
secretarial para el Control del Proceso y
uso de Plaguicidas, Fertilizantes y Sus-
tancias Toxicas (CICOPLAFEST) asi
como por el Codex alimentarius (cuadro
4).

Comentarios

El arroz es uno de los cereales mas
consumidos en todo el mundo, el cual
se destaca por sus grandes beneficios

CAC, 2010a,b; CICOPLAFEST, 2004
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Carambola
(Averrhoa carambola)

Juan Manuel Santamaria-Gémez; Patricia Landeros-Ramirez
Resumen

La carambola es una fruta tropical en forma de estrella cuando se le hace un corte de
manera transversal. Es de color amarillo intenso y la pulpa es translicida de amarillo
claro a mas oscuro, crispada, muy jugosa y sabor agridulce. La carambola es cultivada
en México principalmente en los estados de: Colima, Michoacan, Morelos, Nayarit y
Tabasco. Entre los beneficios para la salud que este fruto proporciona, destacan el gran
aporte de vitaminas A y C, ademas de propiedades laxantes debido a su contenido de
fibra soluble. Por otra parte esta fruta tiene una gran cantidad de acido oxalico, lo que
puede provocar problemas renales en el organismo. En este articulo se mencionan las
caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y toxicoldgicas relacionadas a este fruto.

Introduccién

La carambola es una fruta de forma
ovoide con cinco costillas o prominen-
cias longitudinales. Su nombre cientifico
es Averrhoa carambola. Es una fruta
tropical proveniente de la Indo-china y
Su propagacion es reciente, se estima
gue su llegada a México fue en 1 900
(Galan, 1991).

El cultivo de carambola comercial se
realiza principalmente en los siguientes
paises: Las Filipinas, Brasil, Estados
Unidos, Indonesia, Singapur, China, Tai-
wan, Malasia y Tailandia. La carambola
es cultivada en México en los estados
de: Colima, Michoacan, Morelos, Nayarit
y Tabasco, el estado de Colima la
exporta a Canada y Japén (Bernal et al.,
2004).

Ademas de encontrar la carambola
fresca en el mercado, también se puede
ver comercializada en otros paises
como mermeladas, aderezos y vinos.

Entre los beneficios para la salud por
el consumo de carambola destacan su
gran aporte de vitaminas A y C, ademas
presenta propiedades laxantes gracias
al contenido de fibra soluble (Moreu,
2010).

Parametros Fisicoquimicos

La carambola contiene una pulpa
transparente acuosa, de color amarillo
claro a mas oscuro, crispada, muy jugo-
sa, astringente cuando verde y sabor
semejante a grosella, pero gratamente
acido cuando madura, e incluso dulce, y
un perfume fuerte al igual que el mem-
brillo. Su cascara es delgada y muy fina
variando de un amarillo claro a oscuro.
La cuticula es lisa y parece plastica
(Galén, 1991, Villegas, 2010).

La carambola es un alimento de bajo
aporte calorico y buen contenido en
vitaminas, por lo que es recomendable
su consumo. En el cuadro 1 se presenta
su composicién quimica. En relacién a
los criterios de calidad, la norma para
carambola del CODEX STAN 187-1993,
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sefala las disposiciones para clasificar-
las en:

Cateqoria Extra: deberan ser de calidad
superior y caracteristicas de la variedad,
bien formadas y exentas de manchas,
Categoria 1. deberan ser de buena
calidad y caracteristicas de la variedad,
estar suficientemente bien formadas y
suficientemente exentas de manchas, y
Categoria Il: comprende las carambolas
que no pueden clasificarse en las
categorias superiores, pero satisfacen
los requisitos minimos.

Requisitos minimos para las tres
categorias: estar enteras, sanas, exen-
tas de materia extrafia y de dafos
causados por plagas, exentas de
cualquier olor y/o sabor extrafios y de
dafios causados por bajas tempera-
turas, de consistencia firme, suficiente-
mente desarrolladas y presentar un gra-
do de madurez satisfactorio segun la
naturaleza del producto (CCA, 1993).

Cuadro 1. Composicién quimica de la
carambola (Averrhoa carambola) por 100 g.

Componente Cantidad
Contenido energético 36,0 Kcal
Agua 90,09
Proteina 0,59
Grasas 0,39
Carbohidratos 8,09
Fibra 0,69
Cenizas 0,49
VITAMINAS
Vitamina A 90,0 mg
Tiamina (B1) 0,04 mg
Riboflavina (B2) 0,04 mg
Niacina (B5) 0,02 mg
Acido ascorbico (Vitamina C) 35,0 mg
MINERALES
Calcio 50mg
Fosforo 18,0 mg
Hierro 0,4 mg
Villa, 2007

Parametros Microbioldgicos

La contaminacion de la carambola
por agentes microbiol6gicos puede ocu-
rrir en cualquier parte de la cadena pro-
ductiva, desde las semillas para su pro-
duccidn, cosecha, manejo post-cosecha,
almacenaje, procesamiento, distribu-
cion, venta al publico y preparacién en
casa (Gerald et al., 2005).

Para evitar lo anterior se recomienda
gue este producto se prepare y mani-
pule de conformidad con las secciones
apropiadas del Cédigo de Précticas de
Higiene para Frutas y Hortalizas
Frescas (CAC/RCP 53-2003), sin em-
bargo esta normatividad no establece un
limite de microorganismos presentes en
este fruto (CCA, 2003).

En la carambola se pueden desarro-
llar mohos y levaduras debido a su pH
(3,6 — 4,2), a la actividad del agua (0,90
Aw) y a su contenido de nutrientes como
azulcar, vitaminas y minerales (Gerald et
al., 2005). En esta investigaciéon docu-
mental, no se encontraron reportes de
brotes de enfermedades transmitidas
por la carambola (Averrhoa carambola),
o de patdégenos aislados de este
producto.

Parametros Toxicologicos

Esta fruta tiene un gran contenido de
acido oxalico, lo que puede provocar
problemas renales en el organismo. La
intoxicacion por oxalatos en pacientes
con enfermedad renal cronica o que
estan en dialisis, se asocia a una severa
nefrotoxicidad (Restrepo, 2009).

No se han encontrado insecticidas re-
gistrados utilizados en la produccion de
carambola, gran numero de las reco-
mendaciones efectuadas hace afos,
fueron realizadas en base a productos
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hoy prohibidos por motivos de salud o
dificiles de conseguir en muchos paises,
los insecticidas mencionados fueron:
acefato, carbaril, dimetoato, endosulfan
malation, metamidofatos y triclorfon
(Galan, 1991).

Comentarios

La carambola considerada como una
fruta exdtica es muy cotizada en el mer-
cado tanto para su consumo en fresco
como para la elaboracion de diversos
platillos. Debido a su forma inusual,
también es utilizada en la decoracion de
postres y ensaladas.

En México no existe normatividad
para la carambola, y debido a que nues-
tro pais produce y exporta este fruto, es
necesaria la creaciéon de normas que
regulen este producto. Respecto a la
norma para la carambola, emitida por el
Codex alimentarius (1993), ésta no
establece limites para microorganismos
ni el limite maximo de residuos para
plaguicidas especificos en este fruto.
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CARNE CRUDA DE RES
Alejandra Sanchez-Quiroz; Agustin Ramirez-Alvarez

Resumen

La carne es un alimento que ha sido consumido por precursores del hombre desde
hace aproximadamente 2,5 millones de afios y por el Homo sapiens desde hace cuando
menos 200 000 afios cuando cazaban para alimentarse, posteriormente hace unos 8
000 afios comenzd la crianza y domesticacion de ganado, entre este el bovino. La
carne de este animal tiene un valor nutricional alto y es consumida por casi toda la
poblacion en México. Debido a su composicion tiene propiedades que podrian permitir
el desarrollo de microorganismos. En sus tejidos se pueden llegar a almacenar varios
residuos téxicos cuando no se respetan los periodos de retiro de medicamentos o se
expone al animal a contaminantes ambientales. Por tanto, es necesario el estudio de
este alimento para conocer los problemas mas frecuentes a los que puede dar lugar el
consumo de carne y con ese conocimiento lograr que la carne de res sea un alimento

inocuo para el consumidor.

Introduccién

El principal alimento del Homo
sapiens se cree que eran las carnes de
caza y hace unos 8 000 afios, comenzo
la crianza y la domesticacién del ganado
bovino (Montero, 2001).

La carne es un alimento con alto valor
nutricional, es la estructura compuesta
por fibra muscular estriada, acompa-
flada o no de: tejido conjuntivo elastico,
grasa, hueso, fibras nerviosas, vasos
linfaticos y sanguineos de las especies
animales autorizadas para el consumo
humano (SAGARPA, 1994a).

La produccion mundial ascendié a
mas de 58 millones de toneladas en el
afio 2 003, siendo los principales paises
productores: EUA, Brasil, China vy
Argentina (FAO, 2009). En México se
produce carne en todas las entidades
del pais, siendo el Estado de Veracruz
el mayor productor con 420 mil

toneladas de carne de bovino en canal
durante 2 008. En orden de importancia,
le siguen Jalisco, Chiapas, Chihuahua y
Sinaloa (DAES, 2010).

En 2 009, el consumo per capita en
México fue en promedio de 18,2 kg de
carne de bovino (DAES, 2010). La
mayor parte de la venta de la carne es
“caliente” es decir, la carne que se
comercializa saliendo de los rastros
(SAGARPA, 2006).

Parametros Fisicoquimicos

Las caracteristicas organolépticas de
la carne de res son terneza, olor, sabor
y color. La terneza es la cualidad fisica
esencial de la carne, pues con ella
valoramos la facilidad de trinchado y
masticado de la misma (Lépez et al.,
2001).

La carne cruda tiene muy poco aroma
y sabor y en realidad sabe a sangre.
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Tiene un color rojo brillante y blanco en
las partes que contengan grasa. El color
caracteristico de la carne se debe a dos
factores: los pigmentos en la carne
(mioglobina) y la reflexion de la luz
(Moller, 2006; Varnam Yy Sutherland,
1995).

En cuanto a su composicion (cuadro
1), las proteinas de la carne de res son
de alta calidad, proporciona vitamina B,
Bs y K, ademas de zinc, fosforo, selenio
magnesio, calcio y sodio en cantidades
significativas, el hierro aunque en menor
cantidad favorece una mejor absorcion.
La carne contiene tres elementos que
consumidos inadecuadamente son poco
saludables: grasas saturadas, colesterol
y purinas (Lopez et al.,, 2001; Moller,
2006).

Para que la carne en canal sea
considerada de calidad debe cumplir
con los indicadores relacionados con:
madurez, marmoleo, textura y color de
grasa y carne, Cuyos criterios se espe-
cifican en la Norma Mexicana NMX-FF-
078-SCFI-2002 (SECOFI, 2002).

Los grados de clasificacion que mar-
ca la norma son:

. Suprema

. Selecta

. Estandar

. Comercial

. Fuera de clasificacion

Los métodos de conservacion a los
gue se somete la carne de res con ma-
yor frecuencia son la refrigeracién y la
congelacion. A menor escala se utilizan
la deshidratacion e irradiaciéon (Warriss,
2003).

Cuadro 1. Composicion de la carne de vacuno por 100 g.

.. Carne
A 0,
Composicion (%) Magra Semigrasa Grasa
Agua 66,0 60,0 55,0
Proteina 18,8 17,5 16,3
Grasas 13,7 21,7 28,7
Minerales 1,0 0,9 0,8

Parametros Microbioldgicos

Por su composicion quimica, la carne
resulta ser un excelente substrato para
el desarrollo microbiano (Alaniz et al.,
2005).

Los microorganismos deterioradores
en la carne (cuadro 2), pueden presen-
tarse durante el proceso de sacrificio,
despiece, comercializacion y manipula-
cion final por parte del consumidor, vién-
dose involucradas principalmente las

Lopez et al., 2001

bacterias, aunque bajo ciertas condi-
ciones puede haber crecimiento de hon-
gos (Ramirez y Varela, 2006).

Los microorganismos indicadores son
usados ampliamente para detectar con-
taminacion provocada por humanos,
contaminacion fecal, supervivencia de
patdgenos, actividad de microorganis-
mos involucrados en el deterioro y
contaminacién post proceso.
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Cuadro 2. Descomposicidon microbiana de la carne cruda de res.

Tipos de deterioro

Microorganismo causante

Condiciones predisponentes
generales

Mucosidad superficial

Rancidez

Fosforescencia

Cambios en el color del

Alcaligenes, Pseudomonas
Streptococcus, Bacillus
Leuconostoc, Micrococcus

Achromobacter, Pseudomonas,
hongos

Photobacterium, Pseudomonas

Lactobacillus, Leuconostoc.

Temperatura de almacenamiento

La aw de la superficie de los tejidos

pigmento

Desarrollo micelial Mucor, Rhizopus.

El pH de la carne

Agriado Bacterias lacticas, Clostridium,
coliformes
Pudricion Clostridium, Pseudomonas,

Alcaligenes, Proteus

En el procesado de alimentos, los mi-
croorganismos indicadores pueden ser
muy Utiles para diagnosticar y mejorar el
control de procesos, para lo cual es in-
dispensable cumplir con los limites per-
mitidos (cuadro 3) (Diez, 2006).

Cuadro 3. Limites permitidos de indicadores
en carne cruda de res.

Determinaciones

microbiolégicas Limites permitidos

aceptable: negativo
E. coli (UFC/em?®)  marginal: <100

inaceptable: >10 000

Ramirez y Varela, 2006
Parametros Toxicolbgicos

Las sustancias toxicas intencionales,
las accidentales y las generadas por
proceso son antropogénicas, las mas
importantes en la carne de res son: pla-
guicidas, antibiéticos y metales pesa-
dos. El bovino y por ende la carne, se
puede contaminar por: 1) EI consumo de

Alaniz et al., 2005

agua que ha corrido a través de tierra
contaminada con plaguicidas o metales
pesados; 2) Los suelos de pastoreo o
crianza que contienen metales pesados
o plaguicidas, por lo que los forrajes
concentrardn estas sustancias que mas
tarde el ganado consumira y acumulara
en sus tejidos; 3) El uso inadecuado y
excesivo de medicamentos veterinarios,
y por no respetar el periodo de retiro
durante la produccion animal, la carne
resulta contaminada (ICA, 2009).

Cada tipo de residuo toxico requiere
de métodos de andlisis especificos (cua-
dro 4). EIl limite méximo de residuos
(LMR), representa el contenido maximo
residual de la sustancia analizada que
se permite esté presente en un determi-
nado alimento o grupo de alimentos
(valle y Lucas, 2000). Los LMR para
plaguicidas (cuadro 5), medicamentos
veterinarios (cuadros 6 y 7) y metales
pesados para carne de res se
encuentran establecidos en la NOM-
004-Z00-1994 y en el Codex alimen-
tarius.
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Cuadro 4. Métodos de analisis para determinacion de compuestos toxicos en carne.

Compuestos Métodos Norma

Anabodlicos Extraccion liquido-liquido NOM-004-ZO0-1994
Cromatografia de gases
Espectrometria de masas

Cobre, plomo y cadmio Espectrometria de absorcion atébmica NOM-010-ZO0-1994

Plomo, cadmio, cobre, hierro y zinc Espectrofotometria de absorcién CODEX STAN 228-
atdmica tras incineracion en seco 2001

Plomo, cadmio, cobre, hierro y zinc Espectrofotometria de absorcién CODEX STAN 228-

atomica tras digestion por microondas

2001

Cuadro 5. LMR plaguicidas en carne de res.

Principio activo  Familia quimica LMIR
mg/kg
Carbendazim Benzimidazol 0,05
Tiabendazol 0,1
Bifentrin Piretroide 0,5
Fenpropatrin 0,5
Abamectin Pentaciclina 0,01
Fenarimol Pirimidinas 0,02
Penconazol Triazol 0,05
Clorprofam Carbamato 0,1
Clorpirifos (etil) Organofosforado 1
Fipronil Fenilpirazol 3
Dicofol Organoclorado 3
CCA, 2009

Cuadro 6. LMR de medicamentos
veterinarios en musculo de res.

Antibioticos LMR mg/kg

Penicilina 0,05
Tetraciclina 0,25
Eritromicina 0,30
Neomicina 0,25
Dicloxacilina

sodica 0,30
Zeranol 0,15

SAGARPA, 1994a
Comentarios
En nuestro pais se tienen las herra-

mientas necesarias para tener una regu-
lacion mas eficiente en cuanto a carne

CAC, 2001; SAGARPA, 1994 a,b

Cuadro 7. LMR de algunos medicamentos
veterinarios en tejidos de res.

Medicamento Tejido B
Hg/kg
Abamectin Grasa 100
Ciflutrin Grasa 200
Mdusculo 20
Clenbuterol Grasa 0,2
Mdusculo 0,2
Deltametrin Grasa 500
Mdusculo 30

Clortetraciclina/Oxitetra-
ciclina/Tetraciclina
lvermectina

Zeranol
Neomicina

Levamisol

Febantel/Febendazol/
Oxfebendazol

Dihidroestreptomicina/
Estreptomicina

Triclabendazol

Mdusculo 200

Grasa 40
Musculo 2
Grasa 500
Musculo 500
Grasa 10
Musculo 10
Grasa 100
Musculo 100
Grasa 600

Mdusculo 600

Grasa/piel 100
Musculo 250

CCA, 2009

se refiere, es importante actualizar la
informacion y las NOM ya que este
alimento seguirad siendo consumido por
la mayoria de la poblacion.
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CEREZA
(Prunus avium)

Maria Teresa Cervantes-Macias; Marco Antonio Martinez-Colin;
Carlos Alberto Campos-Bravo

Resumen

La cereza pertenece a la familia de las rosaceas y es originaria de los alrededores de
los mares Negro y Caspio. Se conocen tres especies, clasificadas por su sabor como:
dulce (Prunus avium), acida (Prunus cerasus) y Duke que es hibrido de las dos
anteriores (Prunus xeffusa). Es una fruta rica en carbohidratos y en antioxidantes. Por
su alta actividad de agua y su composicion permite el desarrollo de microorganismos,
pero la presencia de inhibidores naturales (antioxidantes y acidos organicos) limita la
proliferacion de algunos de ellos. Posee una semilla lisa y redonda, en la cual estan
presentes glucésidos cianogénicos, que al ser metabolizados liberan cianuro, lo que
podria causar intoxicacion, aunque no se han reportado casos de intoxicacién en
humanos. No se han encontrado Normas Oficiales Mexicanas especificas para esta
fruta, por lo que este trabajo se basé en normas de la Unién Europea y del Codex

alimentarius.

Introduccién

La cereza dulce (Prunus Avium) es el
fruto del arbol del cerezo comun, perte-
nece a la familia de las Roséaceas, sub-
familia Prunoideae (Carabaza et al.,
2004).

De las especies de cereza, ésta es la
mas comercial, tiene forma de corazoén
de color rojo-morado, posee hueso y un
pedunculo. Las variedades mas consu-
midas son Bing, Rainer y Lambert
(Rivera et al., 1996 ; Rupert y Rom,
1990).

En la actualidad, estan distribuidas
relativamente por todo el mundo, encon-
trandolas en Asia, Europa y América. No
Se conoce exactamente su origen, pero
la bibliografia refiere que es originaria
de los mares Negro y Caspio (Asia
occidental), las aves migratorias la dis-
tribuyeron por Europa, para finalmente
ser traidas a Ameérica por los coloni-

zadores ingleses (Riger, 2006; Way,
1974).

Por su alto contenido en flavonoides
(antocianinas), acido élagico y vitamina
C, es un fruto excelente por los antioxi-
dantes, ya que actian como fuente de
hidrégeno y se oxidan, en lugar del aci-
do graso, protegiendo a las células con-
tra el dafno de los “radicales libres”
(Diaz, 2002). Por ser rico en azucares,
se debe cuidar su consumo en perso-
nas con diabetes y por su abundancia
en potasio, su ingesta debe ser con mo-
deracion, en caso de insuficiencia renal
(Carretero, 2000).

Se utiliza como un ingrediente selecto
en la pasteleria y reposteria, anterior-
mente era consumida mayormente en
conserva o confeccionada en mermela-
das, jarabes, jaleas y licores, pero en la
actualidad, tiene mayor demanda para
ser consumida fresca, para lo cual en
México se importa de Washington (en
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los meses de mayo y agosto) y de Chile
(en diciembre y enero) (Mdller, 2006).

En los Antiguos, Argentina, existe una
fiesta nacional celebrada en enero, en la
cual se festeja el fin de la cosecha y a
los primeros productores de cereza que
fueron a poblar esa zona (STLA, 2010).

Parametros Fisicoquimicos

Su color rojo caracteristico se debe al
alto contenido de antocianias (cianidina,
pelargonidina y peonidina), su sabor dul-
ce y fresco, es otorgado por su concen-
tracion de azucares y acidos organicos
(Arthey y Ashurst 1997; Bello, 2000).

Es una fruta con alto porcentaje de
agua y destaca en su composicion el
contenido de potasio. Posee un bajo
contenido caldrico, ya que no es muy
alta su concentracion de hidratos de car-
bono y ademas aporta una cantidad
importante de fibra (cuadro 1)
(Gonzalez, 2007).

Cuadro 1. Composiciéon general de la
cereza (Prunus avium) por 100 g.

Componentes Cantidad
Calorias 63 Kcal
Agua 82,89
Hidratos de carbono 13,39
Fibra 159
Acido malico 940 mg
Potasio 230 mg
Fasforo 20 mg
Calcio 17 mg

Senser y Scherz, 1991

Segun el reglamento N°214/2004 de
la Unidn Europea que establece normas
de calidad para fresa y cereza, ésta de-
be presentar firmeza, color caracteristi-
co a la variedad, aspecto fresco, exenta
de pudriciones, entera, buen sabor, baja

susceptibilidad a la aparicion de fru-
tos dobles y estar sana (CCE, 2004).

La cereza es una fruta no climatérica
y muy delicada, por lo tanto para alargar
Su conservacion se requieren una serie
de procesos antes de su distribucion:
pre-enfriamiento, mantenimiento en at-
mosferas controladas (2-10 % O,, 10%
COy) en bolsas de polietileno y man-
tener entre 1-0 °C, garantizando asi de
2-3 semanas de vida de anaquel
(Alarcon, 1998; Brennan, 2006; De
Michelis, 2006).

Parametros Microbioldgicos

La cereza puede ser contaminada
por microorganismos durante las dife-
rentes etapas desde el cultivo hasta el
consumo final. Durante su produccién
primaria las fuentes potenciales de con-
taminacion pueden ser: el uso de aguas
contaminadas, abonos de estiércol sin
tratar y malas practicas de higiene tanto
del manipulador, como en equipos y
utensilios (Frazier y Westhoff, 2003;
Zoffoli, 1995).

Por su elevada actividad de agua
(0,99) y su composicion, la cereza
favorece al crecimiento bacteriano, su
bajo pH (3,9) y la presencia de sustan-
cias como los flavonoides y los acidos
organicos, ayudan a la inhibicién de
bacterias, pero no de hongos, por lo que
estos Ultimos son los principales
microorganismos causantes de altera-
ciones y deterioro en la cereza (cuadro
2) (CAC, 1997; Chirife y Ferro, 1982;
Senzer y Scherz, 1991).

En la industria alimenticia, existen
una serie de métodos, que tienen como
objetivo inhibir, destruir o suprimir micro-
organismos, los aplicables a la cereza
se muestran en el cuadro 3.
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Cuadro 2. Principales hongos deterioradores de drupas (Rosaceas).

Tipos de deterioro CEI e

Condiciones predisponentes para todos
los tipos de deterioro

causantes
Podredumbre:
parda Monilia fructicola
blanda Rhizopus stolonifer
azul por moho* Penicillium expansum
agria Geotrichum candidum
gris Botrytis cinerea

Pseudomonas syringae
pv. morsprunorum

grieta o crater

Temperaturas superiores a los 5°C
Humedad elevada durante el transporte

Un fruto enfermo que por contacto infecta a
los demés en solo 2-3 dias

*En cerezas y ciruelas

Frazier y Westhoff, 2003; Gonzalez, 2005; ICMSF, 2001

Cuadro 3. Barreras para el control de microorganismos en la cereza (Prunus avium).

Para impedir la
multiplicacion de
microorganismos

Para prevenir la contaminacién

Para destruccién o reduccién
microbiana

Aplicacion de Buenas Practicas Refrigeracion 0-1°C (vida de

Desinfeccion (empleo de

Agricolas

Recubrimiento con Aloe vera*

almacén 2-4 semanas)

soluciones cloradas de 1-3 ppm
durante 1 min). Después aclarar
y escurrir

Almacenamiento en
atmosfera modificada (20-25

% CO,con 17% 0, en bolsas

de polietileno)

*sigue en investigacion su aplicacién

Los criterios microbioldgicos utiliza-
dos en la industria tienen como objetivo
evaluar la calidad e inocuidad del ali-
mento, predecir la vida atil del producto,
la efectividad en la aplicacion de buenas
practicas de manufactura (BPM) o refle-
jar el riesgo sobre la presencia de agen-
tes causantes de enfermedades, los de
mayor importancia en frutas frescas son
Salmonella, Escherichia coli y coliformes
fecales (COMIECO, 1996).

La mayoria de las enfermedades
transmitidas por alimentos son infeccio-
nes causadas por microorganismos pa-
tébgenos (bacterias, virus o parasitos),
los cuales no modifican las caracte-
risticas organolépticas del alimento y
no son visibles a simple vista (Segura y
Varé, 2009). Hasta el momento, no se

Rojas, 2009; Thompson, 2003

han encontrado brotes por consumo de
cereza con patdgenos.

Parametros Toxicologicos

Particularmente, en la semilla de la
cereza se encuentran glucosidos ciano-
génicos como la amigdalina, de la cual
al ser hidrolizada la glucosa, se libera
cianuro (HCN), que es el causante de
la toxicidad. Para que realmente tenga
efectos adversos a la salud, es nece-
saria la ingestion rapida y una dosis
alta, lo que es casi imposible con esta
fruta por que el hueso es muy dificil de
tragar. Los primeros sintomas de into-
xicacion son la falta de aliento y vértigo,
lo cual puede ocurrir rapidamente, de-
pendiendo de la cantidad de cianuro
ingerido. El organismo es capaz de
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transformar los cianuros ingeridos en
pequefias cantidades, en tiocinatos que
son eliminados por la orina (Valle y
Lucas, 2000).

El fruto puede ser contaminado con
sustancias toxicas como los plaguici-
das que se le aplican al cultivo, si se
respetan la dosificacion, tiempos de
aplicacion y se utilizan plaguicidas auto-
rizados, no se debe tener dificultad para
cumplir con los limites permitidos
(cuadro 4).

Cuadro 4. Limites maximos permitidos de
plaguicidas en la cereza (Prunus avium).

Limite maximo

FlEEIEIEs permitido mg/kg
Imidacloprid 0,5
Azinfos-metilo 0,5
Azufre 50
Diclorvos 0,01
Diazinon 0,01
Captan 5
Dimetoato+ Ometoato 0,02
Promicidona 0,02
Malation+ Malaoxon 0,25

EU, 2005

Comentarios

La cereza es una fruta muy completa,
con un color y sabor agradable, de bajo
contenido calérico y alto en fibra. Aun-
gue en su composicidon no destacan mu-
chos nutrientes, los contiene todos en
pequefia cantidad, como acidos organi-
cos, vitaminas (excepto vitamina Bip),
minerales y oligoelementos.

Ofrece efectos terapéuticos como anti
cancerigeno, antitumoral, antiinflamato-
rio, ademas de mejorar la agudeza vi-
sual y ayudar al control de lipidos, a la
secrecion de insulina y actia como un

vasoprotector, aspectos que estan rela-
cionados con su actividad antioxidante.

En el censo 2 010 realizado por el
INEGI, se obtuvo la cantidad de 867
129 kg de cereza importada a México de
Estados Unidos y Chile, con un valor de
52 816 175 pesos.

Un estudio publicado por la
SAGARPA (Vera, 1995), menciona que
en México en 2 009 se produjeron 450
toneladas en el estado de Chihuahua;
aun con este ingreso y esta cantidad de
produccion, en Meéxico no se han en-
contrado la regulacion y las especifi-
caciones necesarias para la cereza
fresca.
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CHILE JALAPENO
(Capsicum annuum L.)

Norma Gabriela Lozano-Barrios; Elisa Cabrera-Diaz

Resumen

El chile jalapefio es un fruto con alto contenido en acido citrico, es de gran importancia
en la cultura mexicana por todas las aplicaciones gastronémicas ademas de ser
altamente producido en nuestro pais. Se le atribuyen beneficios a la salud por sus
capacidades antioxidante y analgésica gracias a su contenido en capsaicina, sustancia
que ademds le confiere el picor a los chiles, en contraparte, produce irritaciones en
boca y estbmago. La normatividad existente para chiles no es especifica para jalapefios

pero lo incluye entre sus apartados.

Introduccién

Pertenece al género Capsicum, clasi-
ficado en 1 753 por Lineo en la familia
Solanaceas, especie C. annuum. Reci-
be el nombre de chile jalapefio por su
lugar de procedencia Jalapa, Veracruz.
El nivel de pungencia (picor) del jalape-
flo varia de 2 500 a 5 000 unidades
Scoville (FAO, 2008).

Se le atribuyen propiedades benéfi-
cas por su capacidad antioxidante y a-
nalgésica, producida por la capsaicina
gue bloquea el neurotransmisor P que
se desplaza a las terminaciones nervio-
sas transmitiendo el dolor. La capsaicina
es ademas un agente termogénico que
aumenta la actividad metabolica
(Herrera et al., 2009).

Parametros Fisicoquimicos

El chile jalapefio puede presentar di-
versos colores, el verde se debe a su
contenido de clorofila, el rojo por la pre-
sencia de licopercisina y caroteno lus-
troso y los tonos amarillos por su con-
tenido de xantofila (Herrera et al., 2009).

Los parametros que determinan la ca-
lidad de este alimento son su tamafo, la

presencia de un color verde fuerte y de
un peddnculo sin estrias (SECOFI,
2007).

En el cuadro 1 se enlistan algunos
compuestos presentes en el jalapefio,
mientras que en el cuadro 2 se presen-
tan los procesos de conservacion mas
comunmente utilizados para este pro-
ducto y los efectos que producen en su
composicion.

Cuadro 1. Composicion general del
chile jalapefio (Capsicum annuum
L.) en 100 g de porcion comestible.

Componentes Cantidad
Agua 94,19
Grasa 0,24 g
Potasio 174 mg
Acido citrico 262 mg
Vitamina E 2,5mg
Fenilalanina 54 mg
Lisina 50 mg
Treonina 49 mg

Muntzer y Langensalza, 2008

Parametros Microbioldgicos

El chile jalapeiio debe producirse bajo
sistemas de reduccion de riesgos como
las buenas practicas agricolas (BPA) y
buenas practicas de manufactura. El ja-
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Cuadro 2. Procesos de conservacion y sus efectos en la composicion
del chile jalapefio (Capsicum annuum L.).

Proceso Efectos

Deshidratado

Pérdida de clorofila, reduccién del contenido de humedad hasta un 5% y una Aw

de hasta 0,39 después del secado con aire caliente

Ahumado
Fermentacion

Pérdida de hasta un 70% del peso y concentracion de capsaicina
Disminucion de pH hasta valores de 4,06, degradacién de clorofila, aumento del

contenido de glucosa, mayor concentracién de capsaicina

Encurtido

Disminucion de clorofila y del valor de pH

Garcia et al., 2006; Mendoza et al., 2005; Milagro, 2009; Mujica y Valdez, 2004

lapefio cuenta con sustancias antimicro-
bianas naturales (cuadro 3), sin embar-
go, existen microorganismos deteriora-
dores que pueden afectar la calidad del
chile jalapefio (cuadro 4).

Cuadro 3. Sustancias antimicrobianas del chile
jalapefio (Capsicum annuum L.) y microorganis-
mos contra los que actdan.

Cuadro 4. Microorganismos deterioradores del
chile jalapefio (Capsicum annuum L.).

Causante y tipo de
deterioro

Condiciones pre-
disponentes

Sustancia Efecto contra

Acido cumarico Bacillus spp.

Capsaicina Listeria monocytogenes
Staphylococcus aureus
Salmonella Typhimurium
Bacillus cereus

Acido caféico Staphylococcus aureus
Bacillus cereus

Bacillus subtilis
Clostridium sporogenes
Clostridium tetani

Streptococcus pyogenes

Dihidrocapsaicina

Cercospora capsici
(hongo que causa
putrefaccion)

Temperatura entre
18 y 25°C; Humedad
superior al 80%

Phytophthora capsici Temperatura entre
(hongo que causa 26y 32°C
podredumbre)

Erwinia carotovora
(bacteria que causa
podredumbre)

Almacenaje a 4°C

Cichewicz y Thorpe, 1996; Colivet et al., 2006;
Dorantes et al., 2009; Muijica y Valdez, 2004

Su participacibn como agente cau-
sante de enfermedades transmitidas por
alimentos ha destacado recientemente
debido a que en el afio 2 008 en los
Estados Unidos de América se registra-
ron 1 319 casos de salmonelosis por
consumo de jalapefios frescos contami-
nados con Salmonella Saintpaul (CDC,
2008).

Nuez et al., 1996

Su calidad microbiolégica puede vigi-
larse a través de la determinacion de mi-
croorganismos indicadores y aungque no
existen especificaciones microbiolégicas
para este producto podrian utilizarse co-
mo referencia los limites microbiologicos
establecidos para el pimiento fresco ya
gue ambos productos pertenecen al
género Capsicum (cuadro 5).

Parametros Toxicolbgicos

Durante su produccion, los chiles es-
tan expuestos a ser contaminados con
plaguicidas o metales pesados presen-
tes en suelo y en agua de riego. Por otro
lado en las semillas del jalapefio se en-
cuentran los alcaloides capsaicina, pi-
peridina y pirolidina que en altas dosis
pueden ser mutagénicos. La capsacina
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Cuadro 5. Criterios microbiolégicos para
indicadores y patdgenos en chile pimiento
fresco (Capsicum annuum var. annuum).

Determinaciones

Microbiolégicas Criterios

Mohos y Levaduras <100 000 UFC/g
Coliformes totales <100 000 UFC/g
BMA <100 000 UFC/g
<10 UFC/g

Ausencia en 25 g

Escherichia coli
Salmonella spp.
Listeria monocytogenes  Ausencia en 25 g

Staphylococcus aureus <10 UFC/g

Rosales, 2010

puede ademds producir irritacion en la
boca (Krishna, 2003). En el cuadro 6 se
presentan los limites maximos de re-
siduos establecidos en México por la
Comisioén Intersecretarial para el Control
del Proceso y Uso de Plaguicidas, Ferti-
lizantes y Sustancias Quimicas (CICO-
PLAFEST) para chile jalapefio.

Cuadro 6. Limites maximos permitidos
de plaguicidas para chile jalapefio
(Capsicum annuum L.).

Plaguicidas LMR mg/kg
Dimetoato 2
Fenvalerato 1
Glifosato 0,1
Imidacloprid 1
Indoxacarb 0,5
Metomilo 5
Metamidofos 1
Ziram 7

CICOPLAFEST, 2004

Comentarios

La normatividad existente para chile
jalapefio en nuestro pais no contiene
estandares o especificaciones microbio-

l6gicas. Es necesario que se apliquen
en el cultivo las BPA para seguir pre-
viniendo altas concentraciones de con-
taminantes en los jalapefos.

Bibliografia

CDC. Centers for disease control and preven-
tion, 2008. Investigacion de los brotes infeccio-
sos causados por Salmonella Saintpaul. http:/
www.cdc.gov/spanish/especialesCDC/Salmonell
aSaintpaul. Consultada el 29/marzo/ 2010.

Cichewicz, R. H. y Thorpe, A. P., 1996. The
antimicrobial properties of chile peppers
(Capsicum species) and their uses in Mayan
medicine. http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/8
735449. Ethnopharmacology. 52(2):61-63. Con-
sultada el 30/marzo/2010.

CICOPLAFEST. Comisién Intersecretarial para
el Control del Proceso y Uso de Plaguicidas,
Fertilizantes y Sustancias Quimicas, 2004.
Catédlogo de plaguicidas. http://www.semarnat.
gob.mx-/gestionambiental/riig/Documents.
Consultada el 16/marzo/2010.

Colivet, J., Belloso, G. y Hurtado, E. 2006. Com-
paracion del efecto inhibidor de extractos de aji
dulce sobre el crecimiento de Escherichia coli y
Bacillus spp. Universidad de Oriente, Venezuela.
http://bibliotecadigital.udo.edu.ve/revistasaber/P
DF. Consultada el 17/noviembre/ 2009.

Dorantes, L., Fernandez, E. y Hernandez, H.,
2009. Actividad antimicrobiana de Capsicum.
Escuela Nacional de Ciencias Biolbgicas,
Departamento de Graduados e Investigacion de
Alimentos.  Instituto  politécnico  Nacional.
http://www.smbb.com.mx/congresos%20smbb/.
Consultada el 16/febrero/2010.

FAO. Food and Agriculture Organization of the
United Nations, 2008. Propuestas de nuevos
trabajos para Normas del Codex sobre el chile
fresco y el ajo, Codex Alimentarius. ftp://ftp.fao.
org/codex/ccffv14/ff14 10s.pdf. Consultada el
25/octubre/2009.

Garcia, M.l., Graciela, M N., Gonzalez, L. R.
Gonzélez, G. y Nieto P.F., 2006. Estudios
preliminares de la fermentacion de chile jalapefio
(Capsicum annuum L.). Facultad de Ciencia y
Tecnologia, Universidad Simén Bolivar. http:/

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos N°7, julio-diciembre 2012 |31



Parametros fisicoquimicos, microbiol6gicos y toxicolégicos

(Capsicum annuum L.). Facultad de Ciencia y
Tecnologia, Universidad Simo6n Bolivar. http:/
www.usb.edu.mx/downloads/publicaciones/No7/
r07-art05.pdf. Consulta el 16/octubre/2009.

Herrera, H., Torres, P., Gonzélez, Ch., Mora, A.
y Guzman, M., 2009. Presencia de compuestos
relacionados con la salud en 2 especies de chile,
Unidad de Biotecnologia, Guanajuato. http://octi.
guanajuato.gob.mx/octigto/formularios/ideasCon
cyteg. Consultada el 29/marzo/2009.

Krishna, De A., 2003. Capsicum, The genus
Capsicum. Editorial Taylor and Francis, New
York, Estados Unidos. pp. 82, 83.

Mendoza, M.J.L., Martinez, S.G., Alcantara, G.
M.L., Lépez, O.M. y Mercado, F.J., 2005. Mode-
los aplicados al proceso de secado del chile
poblano. Instituto de Ciencias Agricolas de la
Universidad de Guanajuato. www.respyn.uanl.
mx/especiales/2005/ee-13-2005/.../CNA60.pdf.
Consultada el 2/octubre/2009.

Milagro, M., 2009. Consejo nacional de produ-
ccion de calidad agricola e inocuidad agroali-
mentaria. Area laboratorio. www.cnp.go.cr/php_
mysqgl/admin/.../COMP_. Consultada el 3/octu-
bre/2009.

Evento: Latin American Food Show 2013

Lugar: Cancunmesse Exhibition Center.
Cancun, Q.R., México

Fecha: 05 al 07 de septiembre

Descripcion: Una de las exposiciones
internacionales de alimentos y bebidas
mas importante de Latinoamérica.

Pagina web: lafs.com.mx/

EVENTOS PROXIMOS

Mdijica, P.H.y Valdez, F.A. 2004. Mejoramiento
del proceso de encurtido de chile jalapefio
mediante la deshidratacion-impregnaciéon al
vacio. Universidad Auténoma de Chihuahua.
http://www.pncta.com.mx/pages/pncta_.
Consultada el 15/noviembre/2009.

Muntzer, G.T. y Langensalza, S.F.K.M., 2008.
Taylor and Francis. A CRC press book.
Alemania. pp. 901-902.

Nuez, F., Gil, O.R. y Costa, J., 1996. El cultivo
de pimientos, chiles y ajies. Editorial Mundi-
Prensa. Madrid Espafia. pp. 15-16.

Rosales, L.F., 2010. Ficha Técnica de producto:
Capsicum, Dpto. de calidad, Nature Choice,
http://www.naturechoice-sat.com/fecha-tecnica-
pimiento.pdf. Consultada el 29/abril/2010.

SECOFI. Secretaria de Comercio y Fomento
Industrial. Norma mexicana. NMX-FF-025-SCFlI-
2007. Productos alimenticios no industrializados
para consumo humano-chile fresco (Capsicum
spp)-Especificaciones. México D.F. http://www.
sagarpa.gob.mx/vl/agricultura/info/comp/it/norm
as/noti/NMX. Consultada el 17/noviembre/2009.

ABASTUR 2013

Centro Banamex.
México, D.F.

26 al 29 de agosto
La exposicion

mas importante de su género
en América latina. Se presentan
empresas de alimentos,
bebidas y suministros para
hoteles, restaurantes y
catering. Con eventos,
seminarios y degustaciones.

www.abastur.com/2012/abastur
=2013/

32| Alimentaciéony Ciencia de los Alimentos N°7, julio-diciembre 2012


http://www.pncta.com.mx/pages/pncta_

Parametros fisicoquimicos, microbiologicos y toxicolégicos

HIGO
(Ficus carica L.)

Valeria Sanchez-Garcia; Marco Antonio Martinez-Colin
Resumen

El higo pertenece a la familia de las Moraceas, es también llamado breva. Existen
alrededor de 750 variedades. Es proveniente de Asia Menor y alrededor del afio 1 760
fue introducido a México. Es una importante fuente de carbohidratos y fibra; contiene
una sustancia anticancerigena llamada benzaldehido. El fruto debe presentarse entero,
con aspecto sano y fresco para ser considerado de buena calidad. Existen diferentes
métodos de conservacion, tales como el secado, azucarado, envasado al vacio, entre
otros. En las etapas por las que pasa para llegar hasta el consumidor, puede sufrir de
contaminacion por diferentes microorganismos, los cuales pueden verse favorecidos o
desfavorecidos por factores internos como pH, actividad de agua (Aw), nutrientes e
inhibidores propios de la composicion del fruto. Algunas barreras antimicrobianas
externas, son las buenas practicas agricolas, refrigeracion y desinfeccion. Otro tipo de
contaminacion son las micotoxinas producidas por hongos presentes en el fruto, asi
como los metales pesados y los plaguicidas. No existe regulacion mexicana para el
manejo y comercializacion del fruto.

Introduccion Su consumo puede corregir tras-
) ) _ tornos de intestino perezoso o estrefii-
La higuera (Ficus carica L.) pertenece miento crénico, por la fibra que contiene.
a la familia Moraceae; su infrutescencia Sin embargo, comer grandes cantidades
es un sicono ovoide, que recibe el nom- de higo puede provocar indigestién y si
bre. de higo. Existen alrededgr de 750 se ingiere inmaduro puede ser toxico,
variedades horticolas del higo, entre por el latex que contiene (Joab, 2010).
ellas, “cuello de dama”, “blanca” vy
“‘marréon” que son las mas conocidas El higo se comercializa en diversas
(Flores, 1990). formas, ya sea fresco, seco o carameli-
_ S _ zado. En la industria alimentaria, se
La especie es originaria de Asia Me- pueden elaborar mermeladas, galletas o
nor, y se introdujo en Mexico alrededor bombones con chocolate, entre otros.
de 1 760. El uso del higo como alimento,
medicina o0 como simbolo de abundan- Parametros Fisicoquimicos
cia, es antiguo (Isolg, 2008; Mdller, . . o )
2002). El higo tiene el apice plano; mide en-
tre seis y siete centimetros de largo; La
Se presentan varias creencias entor- pulpa puede presentarse en diferentes
no a esta infrutescencia, en Asia, la hi- colores como blanco, rosado o morado;
guera se relaciona con Buda, porque tiene olor y sabor dulce, con textura
bajo la sombra de uno de estos arboles, blanda (Isolq, 2008; Mdller, 2002).
él tuvo la revelacion que lo encamino a )
fundar el budismo (Laubach, 1885). El color del higo se presenta entre

verde pélido, morado o negro, esto de-
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pende de la variedad y del grado de ma-
durez (Flores, 1990). Esos colores se
relacionan con los antioxidantes, asi
como con los flavonoides y polifenoles,
gue contiene. Mientras que su sabor se
relaciona con el contenido natural de
fructosa, glucosa y sacarosa (Bello,
2000).

En 100 g de higo, se presentan 214
mg de acido linoléico, 12,90 g de carbo-
hidratos, 2,5 g de fibra, y 250 mg de po-
tasio. Tiene baja concentracion de gra-
sas (0,50%) y de proteinas (1,30%)
(Fachmann et al., 2008).

Ademas contiene nicotinamida y ben-
zaldehido, a esta ultima sustancia se le
confieren propiedades anticancerigenas
(Mdller, 2002).

Segun la Norma de calidad de higos
frescos destinados a la exportacion
(CEE/ONU FFV-17) de Caceres, Espa-
fia, para determinar la calidad del higo,
este se debe presentar entero, con as-
pecto fresco, limpio y sano. Se excluye
todo el producto con podredumbre, en-
mohecimiento o alteraciones que lo ha-
gan impropio para su consumo como
fisuras, grietas o abolladuras.

Asi mismo, no debe presentar marcas
visibles del ataque de insectos o para-
sitos. Debe estar exento de humedad
exterior anormal, asi como de olor y
sabor extrafos.

Por su calidad, el higo se clasifica en
tres categorias: extra, | y Il.

Categoria “extra”: Es la calidad supe-
rior, muestra el aspecto, la coloracion, el
desarrollo y la forma, tipicos de la
variedad. En esta categoria, se eliminan
las infrutescencias con defectos visibles,
excepto aquellas con ligeras alteracio-
nes de la epidermis.

Categoria “I”: Representa buena ca-
lidad. Se observan las caracteristicas de
la variedad y se toleran defectos ligeros,
gue no afectan el aspecto en general, la
calidad, el color, la conservacion, el de-
sarrollo, la forma, ni la presentacion del
producto, por ejemplo: presencia de pe-
dunculo ligeramente dafiado.

Categoria “Il”: Corresponde al higo de
menor categoria, se admiten defectos
en el color, la forma y el desarrollo. Sin
embargo, la pulpa no puede presentar
defectos esenciales (Fernandez, 2011).

Parametros Microbioldgicos

Existen diferentes fuentes y mecanis-
mos de contaminacion, durante el cul-
tivo (agua, terreno, estacas para la pro-
pagacion, fertilizantes y herramientas de
trabajo), la cosecha y el transporte del
higo.

Los nutrientes del fruto (carbohidra-
tos, grasas, proteinas y minerales), pue-
den favorecer el desarrollo microbiano,
para lo cual hay que tomar en cuenta
qgue los mohos tienen la necesidad mas
baja de requerimiento de nutrientes se-
guidos de las levaduras, las bacterias
Gram- y las bacterias Gram+, sin em-
bargo, el higo posee diversos factores
gue pueden interferir con el desarrollo
microbiano (cuadro 1) (Flores, 1990;
James, 2000; Wiley, 1997).

Otras barreras que afectan el creci-
miento de microorganismos son:

1) La aplicacion de Buenas Practicas
Agricolas (BPA) que previenen la con-
taminacion;

2) La refrigeracion (2-4 °C) o la des-
hidratacion que impiden la multiplicacion
de microrganismos;
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3) La desinfeccidon con cloro (100 ppm)
0 con radiaciones ionizantes (< 1 kGy),
gue destruyen los microrganismos (Alba
et al.,, 2008; Wiley, 1997; Zudaire y
Yoldi, 2010). Un grupo microbiano de

gran interés en el higo son los
deterioradores, los principales tipos de
deterioro en este fruto son: agriado,
mancha parda, podredumbre por moho
gris y por moho azul (cuadro 2).

Cuadro 1. Factores en el higo (Ficus carica L.) que afectan el desarrollo microbiano.

Valores limite para el desarrollo de los microorganismos

Valor o componente
Factor

en el higo Bacterias Mohos Levaduras
pH 46-5,0 4-95 05-11 1,5-8,5
Actividad de 0,98 0,90 0,80 0,88
agua (Aw)
Inhibidores Acido sorbico Inhibe
Acido citrico Inhibe
Apido acético Inhibe Inhibe
Acido malico Inhibe Inhibe

Flores, 1990; James, 2000; Wiley, 1997

Cuadro 2. Microorganismos deterioradores en el higo (Ficus carica L.).

Tipos de deterioro

Microorganismos causantes

Condiciones predisponentes

Agriado

Hansenias porauvarum

Kloeckera apiculata
Torulopsis stellata

Mancha de parda a negra Alternaria spp.

Podredumbre por moho gris Botrytis cinerea

Podredumbre por moho azul Penicillum spp.

Contacto con la avispa del higo
que es la transmisora de
levaduras y patdgenos

Lesion mecanica por humedad
excesiva durante el crecimiento
o la refrigeracion

Lesiones por frio

En temperaturas elevadas la
podredumbre aumenta durante
el envasado y transporte

Temperaturas de almacenaje
elevadas o los periodos de
almacenaje son excesivos

Parametros Toxicoldgicos

Las aflatoxinas son sustancias toxi-
cas que se pueden encontrar en los
higos, tanto frescos, como secos. Las
ocratoxinas y esterigmatocistinas se
presentan en higos secos (Carrillo,

ICMSF, 1998

2003). No se encuentran de manera
natural residuos de plaguicidas en el
higo fresco. Sin embargo, debido a las
plagas que atacan a la higuera, pudie-
ran encontrarse plaguicidas contra: la
mosca de la fruta (imidacloprid); la co-
chinilla de la higuera (carbaril y mala-
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tion); agusanado de los higos (buminal,
fention, triclorfon); barrenillo de la higue-
ra (lindano); oruga de las hojas (fenva-
lerato y piretroides) (Flores, 1990).

No se han establecido limites maxi-
mos permitidos (LMP), para plaguicidas
en el higo en la normatividad mexicana
(CICOPLAFEST, 2004), ni en el Codex
alimentarius (CCA, 2010), por lo que se
presentan los LMP establecidos por la
Union Europea (cuadro 3).

Cuadro 3. Limites maximos permitidos de
plaguicidas en el higo (Ficus carica L.).

Plaguicida LMP (ppm)
Diclorvos 0,01
Disulfoton 0,02
Endrin 0,01
Aldrin y dieldrin 0,01
Malathion 0,02
Carbaril 0,05
Fenvalerato y

esfenvalerato 0,02
Fention 0,01
Vinclozolina 0,05
Tetradifén 0,02

ppm=partes por millén Unién Europea, 2008

Comentarios

La poca informacibn normativa en
México con relacion al higo (Ficus carica
L.) es una probleméatica no sélo para
productores y consumidores, sino para
todo individuo que busque informacion
respecto al fruto, ya que no tienen la
nocion de los peligros que pueden
presentarse durante todo su proceso
desde la cosecha hasta la elaboracion
de productos.

Son pocos los estados en la Repu-
blica Mexicana que producen el fruto
como lo son Coahuila (en Torredn) e
Hidalgo (en Pachuca); el realizar una
norma para el higo, permitiria a los pro-
ductores cumplir con especificaciones

sanitarias para producir un alimento
inocuo y por lo tanto tener esa garantia
para otros paises y poder exportar.
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UN ESTOMAGO VACIO ES UN MAL

NECESIDAD, SE ROBA AL

Mahatma Gandhi

B

"Vivir es posible sin masica y
poesia, vivir sin conciencia,
corazon, alegria, vivir sin
tener libros v amigos
sinceros, mas es imposible
Vivir sin cocineros.

UN HOMEBRE PUEDE SER UN

Hoy podemos vivir y sufrir
decepciones, vivir sin
esperanzas v sin ilusiones v
Vivir sin amor, porgue amor
es placer... mas decidme
Jquién puede vivir sin
comer?"

Owen Meredith Lucillé
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Orégano
(Lippia graveolens)

Graciela Le6n—Montes; Hortencia Verdin-Sanchez

Resumen

El orégano (Lippia graveolens) es una especia originaria de México la cual se comer-
cializa en fresco y en seco, Jalisco es uno de los principales productores a nivel nacio-
nal. En el estado, Colotlan es de los productores mas importantes. Al orégano se atri-
buyen multiples propiedades entre las que destacan las antimicrobianas y antioxi-
dantes, antisépticas y antiinflamatorias, algunas de ellas debidas a los aceites esen-
ciales. Esta especia aporta pocas calorias, es baja en proteinas, lipidos y carbohidratos.
En las especias esta prohibido el uso de plaguicidas pero se ha detectado el uso de
organofosforados y érganoclorados lo cual podria provocar problemas a la salud.

Introduccién

El orégano (Lippia graveolens) es
originario de México, es una planta que
vive mas de dos afios, de tallo recto,
ramificado en la parte mas alta, que
alcanza entre los 30 y los 80 cm,
cubierto de pelusilla blanca y posee un
rizoma rastrero. Las hojas brotan de dos
en dos en cada nudo, enfrentadas,
enteras ovaladas y acabadas en punta,
también se recubren de pelusilla por
ambas caras y su longitud es de hasta 4
cm, pecioladas y aparecen cubiertas de
glandulas. Las flores forman espiguillas
de hasta 3 cm y son muy pequefias, los
pétalos no sobrepasan los 2 0 3 mm de
longitud, de color violeta rosado, rezu-
man unas gotitas de liquido amarillento
aromatico, toda la planta desprende un
agradable y particular aroma y su sabor
es amargo (CONAFOR, 1994).

En la Republica Mexicana, el término
orégano se utiliza para referirse a mas
de 40 especies, pertenecientes a cuatro
familias botanicas que se encuentran en
estado silvestre, en regiones aridas y
semiaridas del pais (CONAFOR, 1994).

Los principales paises productores de
orégano son Peru, Argentina, Venezue-

la, Brasil, Bolivia, Chile, Estados Unidos,
Turquia, Albania, Grecia, Marruecos,
Egipto, Francia y México (CONAFOR,
1994).

A nivel nacional los estados produc-
tores de orégano son: Baja California
Sur, Chihuahua, Coahuila, Durango,
Guanajuato, Jalisco, Oaxaca, Queréta-
ro, San Luis Potosi, Tamaulipas y Zaca-
tecas (SAGARPA, 1997).

La mayor parte de la produccion a-
nual se genera en Colotlan, Jalisco, os-
cila entre las mil y 1 200 ton. Esta pro-
duccién se envian a los Estados Unidos,
se vende a $ 25 el kilo en fresco y el
procesado y empacado a $ 250 (Tierra
fértil, 2009).

El orégano tiene propiedades antioxi-
dantes, antimicrobianas y actividad in-
secticida, debida a sus aceites esen-
ciales (Arcila et al.,2004). En general, es
una planta ténica y digestiva, es eficaz
para dolores de espalda y del cuello
(torticolis), se utiliza para aliviar la tos y
el asma, como calmante y regulador,
como antiséptico en las vias respira-
torias, los dolores y reumas se alivian
frotando con aceite esencial de orégano
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y cataplasmas de la planta, el uso exter-
no en forma de infusion es cicatrizante
de heridas y lesiones de la piel (Mufioz,
1993).

Parametros Fisicoquimicos

En la composicion del orégano se
encuentra que contiene proteinas, lipi-
dos, hidratos de carbono (cuadro 1) y
sodio.

Cuadro 1.Composicion del orégano (Lippia
graveolens) por 10 g de porcién comestible.

Componentes Cantidad
Energia (Kcal) 30
Energia (Kj) 125
Proteinas (g) 1
Lipidos (g) 1
Hidratos de carbono (g) 6,5

Pérez et al., 2008

El orégano debe cumplir con determi-
nadas caracteristicas organolépticas en-
tre las que destacan:

e Color: verde caracteristico.

e Olor: fuerte aromatico, a menta y

alcanforado.

e Sabor: aromético, pungente, a-

margo, a alcanfor y menta (SE,
1983).

Asi como con las especificaciones
fisicas y quimicas maximas de acuerdo
a la NMX-F-429-1983 que se presentan
en el cuadro 2.

Parametros Microbiologicos

Los microorganismos estan presentes
en el ambiente, en los seres vivos y en
el agua. Las fuentes de contaminacion
por microorganismos son diversas ya
que estos pueden estar instalados en
los alimentos o pueden adquirirse du-
rante el transporte, elaboracion, almace-

namiento, servicios u otros (CAC, 1995;
ICMSF, 1998).

Cuadro 2. Especificaciones fisicoquimicas
para el orégano (Lippia graveolens).

» . Maximo
Especificaciones (%)
Humedad 10,0
Cenizas 9,0
Cenizas insolubles en acido 1,0
Fibra cruda 20,0
Aceites volatiles 3,0

SE, 1983

El grado de contaminaciéon de un ali-
mento depende de las buenas précticas
de higiene empleadas en su recolé-
ccion, envasado y transporte. La pre-
sencia de E. coli en el orégano indica
posible contaminacion de origen fecal
(ICMSF, 1998), por lo que se han esta-
blecido limites permitidos de micoorga-
nismos indicadores presentes en el
orégano (cuadro 3).

Cuadro 3. Limites permitidos de microrganismos
indicadores en el orégano (Lippia graveolens).

Determinaciones Limites
microbiolégicas permitidos
Escherichia coli 1x10" ufc/g

1x10° ufc/g
Ausenciaen 25 g

Esporulados anaerobios
Salmonella

Ministerio de la presidencia,1984

Parametros Toxicolbgicos

Las sustancias toxicas naturales ve-
getales se originan en el metabolismo
de las plantas, o estan presentes en
ellas, sus efectos pueden ser inmedia-
tos y dan lugar a intoxicaciones severas
y otros poseen toxicidad retardada.
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En el orégano se encuentran pre-
sentes: flavonoides, taninos y fenoles.
Los flavonoides son pigmentos distri-
buidos en los alimentos, se estima que
en la dieta se ingieren diariamente mas
de 1 g de diferentes flavonoides, se han
estudiado sus posibles efectos mutagé-
nicos. Los taninos son un grupo hete-
rogéneo de compuestos distribuidos en
el reino vegetal, se estima que una per-
sona puede ingerir 1 g 0 mas de taninos
al dia sin que le causen dafio, aunque
se han relacionado con procesos de car-
cinogénesis (Cameéan y Repetto, 2006).

Los fenoles son los responsables de
los aromas en el orégano y su DLsg es
de 0,81 g/kg, de los cuales en el
orégano se encuentran timol y carvacrol
(Bruneton, 2001).

Los plaguicidas son sustancias quimi-
cas que tienen como objetivo mejorar la
produccién de alimentos, por medio de
herbicidas y fungicidas, entre otros, pero
los plaguicidas permanecen en los
alimentos aun después de cocinarlos lo
que los hace un peligro para la salud
(Valle y Lucas, 2000), razon por la cual
se han establecido limites méaximos de
residuos (LMR) de plaguicidas usados
en las especias (cuadro 4).

Cuadro 4. Limite maximo de residuos (LMR)
de plaguicidas usados en especias.

Plaguicidas LMR mg/kg
Acefato 0,2
Azinfos metilo 0,5
Diclorvos 0,1
Disulfoton 0,05
Permetrin 0,05
Vinclozolin 0,05
Metamidofos 0,1
CCA, 2010

Comentarios

El orégano es una especia muy uti-
lizada en México desde la época prehis-
panica como remedio principalmente y
en su gastronomia. A pesar de que es
muy conocida y utilizada se cuenta con
poca normatividad.

Los aceites esenciales del orégano
tienen diversas propiedades, la mas
destacada es la antimicrobiana.
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Romero
(Rosmarinus officinalis L.)

Valeria Karina Tovar-Montes; Marco Antonio Martinez-Colin

Resumen

El romero es una planta aroméatica de origen mediterrdneo de uso culinario, con pro-
piedades antisépticas, antiinfecciosas y efectos medicinales benéficos para la salud,
como digestivo, cardiovascular, urinario, entre otros. En México, es poco conocido, su
cultivo no es comun. Por medio de esta planta se pueden propiciar enfermedades al
consumidor por el riesgo de contaminacion durante su cultivo. En México la falta de
normatividad y regulacion para este tipo de productos como las plantas medicinales y
especias hacen que su estudio sea limitado, por lo que seria indispensable establecer
normas de calidad e inocuidad para estos productos.

Introduccién

El romero (Rosmarinus officinalis L.)
pertenece al orden Lamniales, familia
Lamniaceae (Correa y Bernal, 2001). Es
una planta lefiosa, arbustiva, con hojas
de color verde brillante, con tomento
blanquecino en el envés, de 15 a 40 mm
de longitud, perennes, opuestas, coria-
ceas, lanceoladas, y revolutas, con los
bordes enteros. Las flores se agrupan
en racimos axilares, caliz lefioso, con
dientes bordeados de blanco, corola de
10 a 12 mm de longitud, color azul o lila
palido, a veces rosa, o rara vez blanca
(Mufioz, 1993).

En las hojas de esta planta se han
detectado compuestos quimicos con
propiedades antioxidantes, antisépticas,
cicatrizantes, desinfectantes, diuréticas,
diaforéticas, emenagogas, vulnerarias,
sedantes y estimulantes del cuero cabe-
lludo (Mufioz, 1993), asi como los si-
guientes efectos: Antirreumatico, cola-
gogo (facilita secrecion de bilis), cole-
rético (facilita sintesis de bilis), digestivo
antiespasmaodico, hepatoprotector y toni-
ficante, por la presencia del aceite ros-
marinico (Kunklinsky, 2000).

Esta planta es originaria de la region
mediterranea del Sur de Europa y del
Norte de Africa, se distribuye en Asia
menor, se encuentra en todas las islas
Baleares, mientras que en la peninsula
solo falta o escasea en el Norte y el
Noroeste, es frecuente en las tierras
bajas de clima calido y crece en suelos
calcéreos (Mufioz, 1993).

Los romanos introdujeron esta espe-
cia en Inglaterra, segln se menciona en
un herbario anglosajén del siglo XlI. Sin
embargo, su cultivo se perdié en Ingla-
terra y fue reintroducida en ese pais por
la reina Philipa de Hainault, en el siglo
XIV. En paises europeos esta planta
tiene mayor demanda y es mas usada
(Loewenfeld y Back, 1980).

En México, el cultivo del romero prin-
cipalmente es en huertos caseros o en
minima cantidad en el nivel comercial.
Su venta es en mercados locales, en
tiendas de condimentos o naturistas en
forma ya procesada. Los paises que
satisfacen el mercado mundial de plan-
tas medicinales, entre ellas el romero,
son: Albania, Chile, China, Brasil, Bulga-
ria, Egipto, Espafa, Estados Unidos de
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Ameérica, Guatemala, India, Peru y Polo-
nia (CAC, 1995).

Pardmetros Fisicoquimicos

En el romero, se encuentran com-
puestos flavonicos, los cuales son los
responsables del color de los alimentos
(Shibamoto y Bjeldanes, 1996). La nor-
ma NMX-FF-072-1990 indica que cineol,
borneol y alcanfor son los compuestos
qgue confieren el sabor amargo y el olor
aromatico a esta especia (SECOFI,
1990).

Posee otros compuestos polifenélicos
como: acidos fendlicos (caféico, cloro-
génico, neoclorogénico y rosmarinico);
glucosidos de flaconas (apigenina y lu-
teolina); pigmentos flavénicos; y una lac-
tona amarga diterpenica (pricrosalvina o
carnosol) (Mufioz, 1993).

Se han reportado pequefias cantida-
des de rosmaricina, que es un alcaloide,
cuya presencia se debe al amoniaco
durante la extraccion del 4cido carnoso-
lico. También contiene del dos al cuatro
por ciento de &cido ursdlico y otros deri-
vados triterpénicos, ademas de taninos
y otros compuestos minerales (Ulrich,
1988).

Parametros Microbioldgicos

La incorrecta o nula aplicacion de las
Buenas Practicas Agricolas (BPA) pro-
picia la contaminacion del romero. Esta
se puede presentar durante el cultivo, la
cosecha, el procesamiento y el almace-
namiento por diferentes causas como:
1) uso de tierra 0 agua sin tratar o con
una mala calidad microbiol6gica; 2) tran-
sito de animales; 3) uso de herramientas
y utensilios sucios en la cosecha y el
procesamiento; 4) mala higiene del lugar
de almacenamiento (Mufioz, 1993;
SAGARPA, 2002).

El pH del romero (5,6), permite el
desarrollo de bacterias y hongos. Sin
embargo, cuando el producto esta seco,
el desarrollo microbiano se contrarresta,
por la poca disponibilidad de agua y la
presencia de diversas sustancias inhibi-
doras como compuestos fendlicos, acido
rosmerico, carnosoles y flavonoides
(Bibek, 2004). Los hongos son los cau-
santes del deterioro en el romero seco
(cuadro 1).

El consumo de especias no se ha re-
lacionado directamente con enfermeda-
des alimentarias, sin embargo, en oca-
siones contienen bacterias que pueden
provocar infecciones. Actualmente no se

Cuadro 1. Tipos de deterioro, microorganismos y condiciones
relacionadas con la descomposicion de especias.

Microorganismos

Tipos de deterioro
causantes

Condiciones predisponentes generales

Enmohecimiento con

cambios en sus *A. niger

caracteristicas *A. flavus

organolépticas *A. ochraceus
**|_evaduras

**Bacterias

*Aspergillus glaucos

Mal secado (restos de humedad)
Mal almacenaje (humedad)
Malas précticas agricolas

*Arvy y Gallouin, 2006; **ICMSF, 1998
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ha encontrado en la bibliografia que el
romero esté implicado con algun caso o
brote de enfermedad transmitida por
alimentos (ICMSF, 1998).

Esto puede relacionarse con las pro-
piedades antimicrobianas que poseen
sus aceites esenciales, lo cual repre-
senta ventajas comerciales con respecto
a otras especias (cuadro 2).

Cuadro 2. Sustancias inhibidoras presentes en
el romero (Rosmarinus officinalis L.).

- Microorganismos
Inhibidores 9

inhibidos
32,8 mg de Listeria
compuestos fenolicos,  monocytogenes (1,2
acido caféico, acido mg/ml)
rosmerico, carnosol, y Staphyloccocus aureus
flavonoides pny

(1,2 mg/ml)

Salmonella spp.

(0,8 mg/ml)

Bibek, 2004

En la industria alimentaria se utilizan
barreras para controlar el crecimiento de
bacterias causantes de enfermedades o
deterioro. En el romero la barrera mas
utilizada es la desecacion, en combina-
cion con el uso de: 1) BPA; 2) radia-
cién; o 3) esterilizacibn con Oxido de
etileno (CAC, 1995; SAGARPA, 2002).

Parametros Toxicologicos

Los extractos de romero (incluido su
aceite esencial) por lo general son
tolerados tanto por humanos como por
animales. El acido rosmarinico presenta
baja toxicidad de acuerdo con la DLsp en
ratones, a los que se administro por via
endovenosa y que alcanzé los 561 mg/
kg. En los humanos, la aplicacién topica
del aceite esencial puede provocar irri-
tacion o dermatitis cutanea, en caso de
hipersensibilidad. El aceite esencial con-

tiene alcanfor, por lo que su empleo oral
en dosis inadecuadas puede irritar el
endotelio renal (Correa y Bernal, 2001).

El romero contiene acido fendlico y
taninos. El consumo elevado de fenoles
tiene efectos antinutricionales, por su
interaccion con algunos elementos de la
dieta como el hierro, ya que pueden in-
terferir su absorcion y provocar anemia.
La toxicidad de los fenoles y los taninos
es baja si su consumo es moderado. En
ingestas altas de taninos, éstos produ-
cen astringencia excesiva e irritacion de
la mucosa, su ingestién prolongada pue-
de inhibir enzimas digestivas (Castillo y
Martinez, 2007; Gimeno, 2004).

Las micotoxinas son sustancias
producidas por hongos microscopicos
gue pueden llegar a crecer en diversas
especias y plantas aromaticas y que
potencialmente pueden causar dafio a la
salud. Sin embargo, no hay bibliografia
gue indique que en el romero se desa-
rrollen especificamente este tipo de mi-
croorganismos (cuadro 3).

El romero en un cultivo que no re-
quiere la aplicacion de fertilizantes, pla-
guicidas o herbicidas. Los residuos de
esos productos no se sefialan como de
riesgo en el cultivo, aunque si existe
reglamentacion sobre el uso de agro-
quimicos permitidos para especias y
plantas arométicas.

Comentarios

El romero presenta sustancias que
inhiben microorganismos, esto motiva
su interés hacia su uso comercial. Por el
momento hace falta informacion y legis-
lacion sobre esta especia.
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Cuadro 3. Hongos y micotoxinas presentes en especias y plantas aromaticas.

Micotoxina que

Hongo Dafio
produce
Penicillinium
aurantiogriseum Acido penicilico Hepatico y cancerigeno

Aspergillus spp.

Penicillinium spp.
Alternaria alternata

Aflatoxinas
Esterigmatocistina
Citrinina

Acido tenuazoénico

Hepatico, teratdgeno, excrecion por leche
Cambios patolégicos en higado
Toxicidad renal

Hemorragias en estomago
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Introduccion Resultados

La Norma Oficial Mexicana NOM-004-ZO0-1994 establece que la carne es “la Se obtuvo un producto en apariencia fresco, (figura 1)
estructura compuesta por fibra muscular estriada, acompafiada o no de tejido olor a especias y sabor salado, con los colores
conectivo elastico, grasa, hueso, fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos, caracteristicos de las materias primas con un peso de 200
de las especies animales autorizadas para el consumo humano”. Ademas la carne gramos empacado al vacio. En los cuadros 1y 2 se
es un alimento con un importe nutricional significativo (Ramirez, 2006), y muestran los resultados obtenidos en la evaluacion
marinarla ayuda a mejorar sus caracteristicas sensoriales (el sabor y la suavidad), fisicoquimica y sensorial.

utilizando saborizantes, hierbas y especias (Schirmer y Langsrud, 2010).
Cuadro 1.- Composicién de carne de res marinada

La calabacita es una planta herbacea, su fruto se consume todavia inmaduro es adicionada con calabacitas empacada al vacio.
de color verde claro, alcanza una longitud de 12 a 15 cm, con semillas
generalmente de color blanco (SIAP, 2010). Determinacion Resultado
El empacado al vacio es un sistema utilizado para la conservacién de los Proteina 12,46 %.

alimentos, donde se elimina el oxigeno para impedir el crecimiento de los o
microorganismos y los procesos de oxidacion que llevan a indeseables cambios Humedad 80,95 %
en el sabor y el color (Bozena et. al., 2010). Es una alternativa de proveer carne Ceniza 1,53 %
fresca a los consumidores de alimentos (Eastwood, 1994).

Grasa 262 %

Este proyecto busca en una primera etapa desarrollar y evaluar las ~
caracteristicas sensoriales y fisicoguimicas, de carne de res marinada adicionada Fibra 147 %
con calabacitas empacada al vacio, para ofrecer un producto diferente que esté Extracto libre de nitrégeno 0,95 %
disponible en los mercados como una opcién de comida rapida, saludable y que
conserve las caracteristicas de las materias primas. Las personas podrian

consumir en sus casas o trabajo un alimento sencillo, mas rapido en su — b i -
preparacion y con nutrientes necesarios para una dieta equilibrada. i ‘W
Figura 1. Carne de res marinada

adicionada de calabacitas
empacada al vacio.

- . -

Metodologia

Desarrollo de carne de res
e Marinada adicionada con -
calabacitas empacada al Prueba hedénica de
vacio cinco puntos con 30
jueces no entrenados

Cuadro 2, Valores estadisticos resultantes de la
prueba sensorial del producto.

Evaluacion Evaluacién. Ti d Evaluacion
fisicoquimica valuacion, liempo de | Atributo Calificacién
9 conservacion de las sensorial
caracteristicas: color,

olor y apariencia (Media Desviacion estandar)

Color 5,000 0,0463
Olor 5,000 0,112

Sabor 5,000 0,0743

Textura 5,000 0,0692

Escala hedénica de § puntos, N=30

Conclusiones

Se logré obtener un producto a base de carne de res y

Refrigeracion Sellado a Y " calabacitas empacado al vacio que fue aceptado por todos los
participantes en la prueba sensorial, alcanzo en la

conservacion de olor y apariencia valores similares a los de

carne empacada existente en el mercado, los resultados de las

determinaciones fisicoquimicas muestran que el producto es

bajo en grasa.
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DESARROLLO DE UN PRODUCTO DELICATESSEN A BASE DE
ANCAS DE RANA (Rana catesbeiana) AHUMADAS
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Introduccién
Objetivo general

Se denomina delicat 1 a un ali to de formato
pequefio, de poca produccion, exclusivo, consumido en Evaluar los cambios sensoriales y fisicoquimicos que ocurren con
ocasiones especiales (UCC, 2005). El ahumado es un el proceso de ahumado para ofrecerlo como producto delicatesen.

método tradicional de conservacion para productos de la
pesca, el principal objetivo es proporcionar caracteristicas
sensoriales deseables en el producto, tales como: color,
aroma, sabor y textura (Ferreira et al, 2009). En la

lidad su ion en los p desarrollados se
basa principalmente en las caracteristicas sensoriales del
producto. Ademas con la adicion de humos se proporciona

Resultados

Cuadro 1. Contenido de humedad, grasa y proteina.

o RS ; Sy Determinacion  Mdsculo Musculo

una accion antiséptica (Nuray, 2010). La innovacion de los

distintos productos de la pesca, como la carne de rana fresco ahumado

ahumada proporciona productos listos para el consumo, lo

que permite agregar valor a la cadena productiva. Humedad % 80 61

a Grasa % 0,28 0,99
Metodologia 2
Proteina % 16,40 29,35
Recepcion materia [
pnma -
NOM-027-SSA1-1993 / NOM-127-SSA1-1994 i agradable B desagradable
/ 98.00% 04.00%
86.00% ] £20.00%
Marinada 1h: salmuera al 5%, 3 Inmersion en
azucar, hierbas finas aceite de oliva
3hh Ahumado ir 750 Enfriado 2ha
, hasta conseguir C Temperatura 14.00% 10.00%
NOM-129-SSA1-1995 ambiente, . 2.00% 6.00% m
5 h de refrigeracion — R s— - —
color sabor textura olor

s Figura 1. Nivel de aceptacion de las ancas de rana
Empagado g"dllV'dU;' al P N T ahumadas (50 jueces no entrenados).
vacio en bolsas de
15 x 20 cm refrigeracion a 4°C

NOM-028-SSA1-1993 Conclusiones

Los cambios sensoriales en la materia prima por el proceso de

e . £ . ahumado tuvieron una buena aceptacién por los consumidores
Para la evaluacion sensorial se utilizo una prueba subjetiva de escala (8,77 £1,17)

heddnica y una prueba de aceptacion aplicadas a 50 jueces no entrenados

(Pedrero y Pangbom, 1996). Se mantuvo un alto contenido de proteina y un bajo contenido de

grasa.

Las determinaci de humedad, grasa y proteina se realizaron por

duplicado de acuerdo a la normatividad. Se obtuvo una textura suave y delicada ofreciendo asi un

producto delicatesen.

Bibliografia

< Ferreira, M., Rodriguez, M. L., Franco, S., Verardino, M., Prado, F.N., Godoy, L. C., Olivera, A. C., Visentainer, J. V., Ferreira S. A., Vieira, H. A. L., 2009. The effect of rosemary
on the smoked frog meat (Rana catesbeiana): sensory characteristics, composition, and carcass yield. Food Science and Technology.

< Nuray, E., 2010. The Effect of Thyme and Garlic Oil on the Preservation of V: Packaged Hot Smoked Rainbow Trout (O hynch ykiss), Springer
Science+Business Media, LLC 2010, Food Bioprocess Technol. pp. 1.

< Pedrero, D.L. y Pangborn, R.M., 1996. Evaluacién Sensorial de los Alimentos, Métodos Analiticos, Editorial Alhambra Mexicana. pp. 103-107.

< SSA. Secretaria de Salud, 1994. NOM-027-SSA1-1993. Bienes y Servicios. Productos de la pesca. P Fr [+] y Ci Especifi
Sanitarias. Diario Oficial de la Federacién. México, D.F., Noviembre 24 de 1994. pp. 1-12.

<+ SSA. Secretaria de Salud, 1995. NOM-028-SSA1-1993, Bienes y servicios. Productos de la pesca. Pescados en conserva. Especificaciones sanitarias. Diario Oficial de la
Federacién . México , D. F., Marzo 03 de 1995. pp. 1-13.

< SSA Secre(ana de Salud, 1997. NOM-129-! SSA1 1995, Bienes y servicios. Productos de la pesca: secos, h d y gasterépodos
y lados. Di: i y especificaci sanitarias. Diario Oficial de la Federacién. México, D F., Junio 26 d 1996. pp 1-21.
< SSA. Secretana de Salud, 1996 NOM- 127 SSA1-1994, Salud ambiental, agua para usoy h limites per i de calidad y tratamientos a que debe
someterse el agua para su potabilizacién.Diario Oficial de la Federaclén México D. F. pp. 1-21.
< UCC. Universidad Central de Chile, 2005. F de Cienci Administrativas, de ingenieria en agr gocios, Gobierno de Chile INDAP (Instituto

Nacional de Administracién publica A.C.). Andlisis de la Industria Delicatesen Nacional. pp. 24-26.

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos N°7, julio-diciembre 2012 |47



Desarrollo de nuevos productos

DESARROLLO TECNOLOGICO DE UNA CREMA
- DULCE DE AGUACATE (Persea americana)
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Introduccion

Para desarrollar de manera tecnolégica un producto innovador a base de
aguacate, se llevo a cabo un estudio descriptivo acerca de la
interpretacion de parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y
toxicologicos, asi como la revision de la regulacion que rige la materia
prima de interés. Posteriormente se realizé un protocolo de
investigacion donde se planted la posibilidad de sustituir la mantequilla
por aguacate en el desarrollo de productos cremosos como toppings,
dips y betunes, se trabajé con varias formulaciones y se realizaron
pruebas fisicoquimicas y sensoriales.

Con lo anterior se noté que el principal problema del consume en fresco
del aguacate es que la pulpa se obscurece con rapidez una vez que se ha
abierto el fruto, debido a la accion de la enzima polifenol-oxidasa, la
solucién a este problema puede encontrarse en los productos
industrializados que conserven todas las cualidades nutracéuticas del
fruto en fresco, tales como su aporte de grasas insaturadas del tipo
omega 3, proteinas de alto valor biolégico, vitaminas y minerales. El
tratamiento con altas presiones es una novedosa tecnologia de
conservacion de alimentos, la cual consigue la inactivacion de enzimas,
esporas y microorganismos, sin alterar la calidad sensorial ni
nutrimental; actualmente ya se aplica en el proceso de algunos
productos de aguacate. La mayoria de las investigaciones sobre este
fruto que se realizan en la actualidad son para mejorar el rendimiento de
las cosechas (SAGARPA, 2011; Téllez et al., 2001), pero también hay un
amplio campo por investigar en su industrializacién, por lo que el
objetivo de este trabajo es proponer un proceso tecnoldgico para la
producciéon de una crema dulce de aguacate, de caracteristicas
agradables al consumidor y un vida de anaquel aceptable.

Metodologia

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

Inspeccién de Calidad:
Aguacate fresco variedad hass Clase
I, NMX-FF-016-SCF1-2006.
Azucar glass, CODEX STAN 212.
Mantequilla, NOM-185-SSA1-2002.
Esencia natural de vainilla.

ALMACENAMIENTO
Azucar glass
Esencia de
vainilla LAVADO
Mantequilla l
OBTENCION
DE LA PULPA
ACREMADO
—— MEZCLADO
ENVASADO
TRATAMIENTOCON 75| aACENAMIENTO

ALTAS PRESIONES

Resultados

Siguiendo el proceso mostrado en la metodologia se obtiene una crema
dulce de aguacate de aspecto suave y untable que ofrece al consumidor
una opcién nutritiva para acompafiar un desayuno o un refrigerio, de una
manera facil, agradable y novedosa. Su color es verde claro y su olor es
propio de la combinacién de acidos grasos con azlcar. Sus
caracteristicas exclusivas son el sabor dulce en un alimento elaborado a
base de aguacate, ademas de una presentacién practica que no ocupa
mucho espacio, cuenta con una amplia variedad de usos, como
cobertura o relleno de pasteles y panecillos o de manera cotidiana como
crema untable, ademas de proporcionar una serie de nutrientes
esenciales (cuadro 1).

de aguacate.

Informacién Nutrimental

Porcada 100 g

Contenido energético 530 keal
Proteinas 5g
Grasas (lipidos): 30g
Saturadas 13549
Insaturadas 16,5¢g
Carbohidratos 35g

Conclusiones

Con la conjuncion de procesos tecnologicos planteados en la metodologia
es posible producir crema dulce de aguacate (Persea americana).

El aplicar la tecnologia de altas presiones como método de conservacion
permite la produccion de crema dulce de aguacate con caracteristicas
aceptables para el consumidor (textura-untuosidad, sabor, color, aroma) y
una vida de anaquel mayor que la que presenta el producto tnicamente
refrigerado.
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Introduccion

El capulin (figua 1) es una drupa globosa con un diametro
de 12 a 20 mm, tiene un epicarpio suave y brillante de u
color negro rojizo, con un sabor dulce y lig te

Resultados

En un periodo de 8 dias se obtuvo una bebida alcohdlica de
15 Gay Lussac de coloracion tinta, olor y sabor afrutado,

astringente (CONABIO, 1997). Este fruto fue aprovechado
desde tiempos prehispanicos como alimento y como planta
medicinal (Duke et al., 2002).

Figura 1. Capulin

El objetivo de este proyecto fue la elaboraciéon de una
bebida alcohdlica de capulin con la finalidad de aprovechar
este fruto, fomentar su consumo y promover la adquisicion
de productos de origen mexicano.

Metodologia

La materia prima para la elaboracion de la bebida alcohdélica
incluye ademas de capulin, sacarosa y levadura. El 95% de
capulines a utilizar deben tener la madurez y la coloracion
adecuada (negro-rojiza), debido a que es de importancia
que cuente con el aroma, la pig iony la idad de
azucares necesarios para una buena produccion de
alcohol.

El proceso de elaboracion se diseiié con base al proceso
general para la prod de bebidas fer das de

frutas descrito por Kolb (2002) (figura 2).

RECEPCION
MATERIA PRIMA

.

\WVADO
-30 °C «— .

&

FILTRACIO

PASTEURIZACION

o

Figura 2. Proceso de elaboracion

80°C 10-20s “—

idulce y ligeramente astringente (figura 3).

Se identific6 que es necesario cuantificar el potencial
antioxidante ya que se sabe el capulin cuenta con
antociani i catalogadas como potentes
neutralizadores de radicales libres (Mufioz y Soto, 2005).

Ademas se considera hacer un estudio para determinar el
maridaje ideal para el acc de la bebida. Asi
mismo se continuara investigando su composicion
nutricional, vida de anaquel del producto y variaciones de
este, como el afiejamiento en barricas de madera.

Figura 4. Municipios de Jalisco
con potencial para la elaboraciéon
de Detze (sefialados en rojo)

A = Atemajac de Brizuela,

M= Mazamitla, T= Tapalpa

Figura 3. Bebida alcohdlica
de capulin

Conclusiones

El proceso de elaboracion de la bebida alcohélica de capulin se
pudo implementar, sin embargo al no existir la produccién
suficiente de capulin no es factible actualmente su

I to a nivel i ial, pero se puede promover para la
produccion artesanal en areas donde este fruto crece de forma
silvestre como Atemajac de Brizuela, Tapalpa y Mazamitla, Jal.
(figura 4).
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ELABORACION DE UNA BEBIDA DE CHICHARO (Pisum sativum),
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Introduccién

El chicharo (Pisum sativum) es una leguminosa que contiene de seis a ocho granos por vaina, su sabor es ligeramente dulce
y de color verde, fue de las primeras plantas cultivadas por el hombre y gracias a su valor nutritivo fue rapidamente utilizada en
la dieta cotidiana (Yahania, 2003).

Los cereales en algunos paises son la principal fuente de alimentacion, desafortunadamente no proporcionan los requeri-
mientos optimos de aminoacidos, sin embargo, la calidad de sus proteinas mejora cuando se combinan con leguminosas como
el chicharo (Besbes et al., 2008; Kamaljit et al., 2010).

El objetivo de este trabajo fue elaborar una bebida a base de chicharo, complementanda con un cereal y saborizada con
durazno, evaluando sus caracteristicas sensoriales.

Metodologia Resultados
Se realizaron dos formulaciones diferentes variando la Se obtuvieron dos formulaciones de bebida saborizada a
cantidad de chicharo, durazno y amaranto en ellas. La base de chicharo las cuales presentaron una coloracion
evaluacion sensorial se llevo a cabo por un panel de jueces no café clara y un sabor ligeramente dulce.
entrenados, en base a una escala hedédnica para los atributos
de sabor y color. Los datos obtenidos se analizaron mediante De acuerdo con la evaluacién sensorial para sabor y
estadistica descriptiva y la comparacién de formulaciones con color la formulacién dos obtuvo mayor aceptacion por el
ANOVA. panel de jueces no entrenados.
En la figura uno se muestra el proceso para la elaboracién
de la bebida.
Color Sabor
4
Materia prima 2 pmm—  ® 4]—
c Nec
Ne a | ie -
L . Enses ip vp
v et
Do Clowo sy o = B
I e c
Lavado . di
Mezciado d! e 1 |
o
| “n -
@ ’ ’
Wolienda Formula1 Formula 2 Formula1 Formula2
l Figura 2. Comparacion de atributos color y sabor entre las
Deshuesado [ Y _ formulaciones de bebida de chicharo , amaranto y durazno.
1 ‘ ) l )
ﬁ Pasteurizado Conclusiones
l Se desarrollo la formulacion de la bebida de chicharo, ama-
- ranto y durazno.
Envasado Las caracteristicas organolépticas fueron apropiadas para la

aceptacion por el panel de jueces no entrenados.
Figura 1. Diagrama de flujo de operaciones del proceso. La formulacién dos obtuvo mayor aceptacién en sus

atributos de sabor y color.
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Objetivo

Desarrollar diversas formulaciones para la elaboracion de
salchichas a base de carne de conejo y someterlas a pruebas de
evaluacion sensorial y caracteristicas fisicoquimicas, para
encontrar la formulacion mas susceptible de ser comercializada.

Metodologia

Se elaboraron 3 formulaciones, siguiendo el procedimiento de la
figura 1. Todas con las mismas cantidades de sal, huevo y especias. F1
contuvo solo carne de conejo sin visceras. F2 contuvo 50% de carne
de conejo y 50% de visceras. F3 contuvo una proporcion intermedia de
carne de conejo y una minima proporcion de visceras.

Las tres formulaciones fueron sometidas a evaluacion organoléptica
por 10 jueces no entrenados, aplicando un Test de valoracion de
respuesta subjetiva de preferencia, donde se pedia al degustador
evaluar: olor, sabor y textura. Con un rango de aceptabilidad desde
muy malo, malo, aceptable, hasta muy bueno. Para la evaluacién de
resultados se utilizé el método de estadistica ANOVA de una via, con un
nivel de medicion del 1 al 4 correspondiente a la escala hedonica
evaluada, mediante el programa Sigma Stat 3.1 (Penna, 2001).

Para la evaluacion fisicoquimica se utilizé el sistema Weende para
- analisis proximal de: h dad, cenizas, proteina cruda, extracto etéreo
Mezclado de d ! y fibra cruda.

ingredientes

Resultados
Coccion

Almacenamiento de Empacado y
producto terminado — Etiquetado

Se obtuvieron 3 salchichas de carne y visceras de conejo, con un tamario
aproximado de 15 cm de largo y un peso de 100 g cada una, presentaron un
olor fuerte a carne cocida y un color café muy palido.

En la evaluacion sensorial (figura 2), la formulacién mejor calificada para el
atributo olor, fue la F2 con una puntuacion de 3,3 . Para el sabor, F1 y F3
obtuvieron la mejor calificacion con 3,5 y para la textura, F3 obtuvo 3,4. No
hubo diferencia estadistica en las 3 formulaciones (p>0.5).

Figura 1. Proceso de elab ion de los

En el analisis bromatolégico se observo que no hubo gran diferencia en
los valores (cuadro 1) ya que la composicion quimica de carne y visceras son
similares. En proteina cruda solo se obtuvo resultado para F3, con un valor

Cuadro 1. Analisis fisicoquimico de los embutidos. de 48,763.
PORCENTAJE
Formulacién Humedad Ceniza  Extracto Fibra
etéreo cruda
F1 25,268 7,726 20,110 18,553
F2 26,219 8,923 17,023 21,459
F3 23,833 8,636 17,363 19,516

Calificacion

OLOR SABOR TEXTURA
Atributo
Figura 2. Evaluaci6 ial de los |
Bibliografia
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GALLETAS FUNCIONALES CON MANTEQUILLA,
AVENA (Avena sativa L.) Y AMARANTO (Amaranthus spp.)
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Introduccion

Se consideran alimentos funcionales aquellos que, con independencia de aportar
nutrientes, han demostrado cientificamente que afectan positivamente a una o
varias fur del org. ), de manera que proporcionan un mejor estado de
salud y bienestar (Aranceta y Serra, 2003).

Una galleta es el producto elaborado con harinas de trigo, avena, centeno, hari-
nas integrales, azlcares, grasa vegetal y/o aceites vegetales comestibles, agentes
leudantes, sal yodada; adicionado o no de otros ingredientes y aditivos alimen-
ticios permitidos, los que se someten a un proceso de amasado, moldeado y
horneado (Direccion general de normas, 1983). El consumo de galletas ha tenido un
crecimiento exponencial en los ultimos afos, destacando como principales
consumidores a los nifios, jovenes y mujeres (Castillo y Pérez, 2008).

La mantequilla es un alimento muy energético que produce alrededor de 730 Kcal
por 100 g (3 000 KJ por 100 g) también es una lente fuente de Vitamina A. A
pesar de su elevado aporte caldrico es un alimento facil de digerir ya que los
glébulos grasos poseen el tamafio adecuado para que las enzimas digestivas
puedan atacarlos (Porter, 1981).

El amaranto es una planta herbacea de la familia Amaranthaceae, junto con el
“trigo sarraceno” y la “quinoa”, constituyen el grupo de los pseudocereales. El
amaranto es un cultivo importante y prometedor como la mejor fuente de proteinas
de origen vegetal, presenta el balance de aminoacidos que mas se acerca a la
proteina ideal (Santacruz-De Ledn, 2011).

Nutricionalmente la avena es una excelente fuente de fibra soluble en forma de
beta-glucanos, tocoferoles alfa, vitaminas del complejo B, minerales, proteinas y
getales. Los aislamientos de beta g > de la avena ha demostrado que

cambla los perfiles de colesterol, contlenen menos colesterol LDL y mas HDL de
los deseados. En el tracto gastrointestinal los beta-glucanos de la avena son un
prebiédtico que es selecti fer tado por microorganismos productores de

butirato (Clark, 2009).

El objetivo del estudio fue desarrollar galletas funcionales a base de mantequilla,
adicionando avena y amaranto, evaluar su aceptabilidad y determinar sus
propiedades nutricionales con los cereales adicionados realizando analisis
fisicoquimicos.

Metodologia
Desarrollo de galletas
funcionales con
mantequilla, avena y
amaranto

1

Acremar

Obtencién de

Resultados

Se obtuvo una
galleta con textura
crocante, de sabor
dulce, olor fragante
y color paja.

En cuanto a los analisis estadisticos no existié una di-
ferencia significativa entre las 2 formulaciones elabora-
das (figura 1), sin embargo, por los comentarios del
universo encuestado, el 70% opiné que la galleta que les
gustaba mas era la de avena integral, ya que su textura
era mas seca que la formulacion con avena normal
refinada. Los Itados de los analisis fisicoquimico:
en la galleta con avena integral se muestran en el cuadro
1.

FS

3 (33}
BF2

o

sabor olor textura color

Figura 1.- Nivel de aceptacion de sabor, olor, textura
y color de formulaciéon con avena integral (F1) y
formulacion con avena normal (F2).

Cuadro 1. Resultados de analisis fisicoquimicos de
galleta con avena integral.

Determinacion Resultado (%)
Ceniza 0,74
Humedad 1,13
Proteina 6,49
Grasa 27,95

Conclusiones

materias mantequillay - Evaluacién
: & Evaluacién fisicoquimica . . .
primas azucar sensorial Las dos formulacione: lizadas tuvieron una buena
-] ptacion ial do entre “me gusta” y “me gusta
L‘ mucho”, sin tener diferencia significativa en las caracteris-
Agregar harina, avena ticas evaluadas.
Refrigerar y amaranto a la mezcla Prueba Para los andlisis fisicoquimicos se tomé la formulacién
lanercla F1, con avena integral hedénica de con avena integral, se obtuvo un alto contenido de grasa y
cinco puntos cumple con el limite de h dad segln lo establecido en la
F2, con avena normal conploo NMX-F-006-1983.
jueces no
entrenados Bibliografia
Extender la .
pastay Horneado <> Aran.c.e(a, J, Ser(a, IT" 2003. Guia de E la de
Coitar Nutricién Comunitaria (SENC), pp. 7. http://www.fesnad.org/p s/ pdfiguia_
alimentos_funcionales.pdf.
< Castillo, L., C., Pérez, S., 0., 2008. Analisis de Galletas. Area de Analisis Corporacién
Nacional De Consumidores y Usuarios (CONADECUS). Chile. p. 3.
@ Clark J 2009. Raw oats for gastrointestinal health. True health medicine. p.1.
Sacar del - | de Normas i NMX-F-006-1983. Alimentos. Galletas.
. Food. Cookie.
Hor::fzi;e;ar < Porter, J.W.G., 1981. Leche y productos lacteos. Ed. Acribia, pp. 88.
< Santacruz- De Leén, E. E., 2011. La produccién de amaranto en Tlaxcala, México.

Observatorio de la Economia Latinoamericana. pp. 2, 3.
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MERMELADA DE TUNA (Opuntia amyclaea)
CON CHILE JALAPENO (Capsicum annuum)
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Introduccion Resultados

La tuna, fruto del nopal Opuntia spp. cuenta con mas de 25 mil afos de Las caracteristicas fisicoquimicas de las dos formulaciones se
existencia, inicialmente fue utilizada como alimento, medicina y forraje por los muestran en el cuadro 1. De acuerdo a la evaluacién sensorial para
primeros pobladores de América. Algunos fésiles de semillas y cascaras de la Textura y Color la formulacién 1 fue la mas aceptada por los

tuna con antigiiedad aproximada a los 7 000 afios fueron encontrados en jueces, mientras que para Sabor la formulacién 2 fue mas aceptad.
T: li y otros lug; del pais. Se considera que desde hace poco mas (figura 2).
de 4 500 afios se cultivan las tunas, en un principio para inter bi o . —— —
autocc > 0 venta (Claridades Agropecuarias, 1999). L Cuadroi. Analisis fi r alas
formulaciones de mermelada.

El chile jalapeio (Capsi ) es originario de Xalapa Veracruz su Propiedad Formulacién 1 Formulacién 2
nombre es de origen Nahuatl (chilli) que fue modificado a chile por los
espaiioles (Codex, 2008). °Brix 66 7

pH 3,69 3,78
Mas del 60% de las tunas se pierden debido al deterioro antes o después de la % Humedad 7,87 3,7
recoleccion, por lo que una opcion para evitar su pérdida es la industria- % Proteina 0,78 0,75
lizacion, que podria ser una importante fuente de ingresos para los produc- % Grasa cruda 0,14 0,13
tores del nopal tunero, de entre las alt ti esta la elab ion de una % Ceniza 0,40 0,48
mermelada de tuna con chile jalapefio (Lopez et. al., 1997), por tanto el obje- % Fibra cruda 1,7 18
tivo de este traba]o fue reahzar dos formulaciones y evaluar sus caracteris- % ELN 89,11 93,13
licaz oty Li y u ELN = Extracto libre de nitrégeno

Metodologia 5

Se realizaron dos formulaciones utilizando la misma cantidad de tuna, la

f lacion 1 tenia mayor idad de chile y mayor cantidad de aztcar "
en comparacion a la formulacion 2.
EI proceso para la elaboracion de la mermelada se indica en la figura 1, donde

pués de el despulpado las tunas se sc i a ion apr K
mente durante 35 min.
Los analisis fisicoquimicos se basaron en el trabajo de Montes de Oca (2010).
Ambas formulaci fueron idas a una | ial por
escala hedonica de 5 puntos con un panel de 15 jueces no entrenados, anali-
zando textura, sabor y color. %

Materia prima
|
[

Nivel de aceptacion

v’“ vp“' 4 e‘w‘ o o‘“ 0>\°‘ @\°‘ \°“ o\°“
Chiles Tuna
P— Figura 2. Evaluacion sensorial de las dos formulaciones de
Lavado Pelado Asticar mermelada de tuna con jalapefio.
@- Pectina
Cortad :
l c..?p:,d‘::, Acido citrico
Conclusiones
Escaldado 1
Wedio do Coccion- Se desarrollo la formulacién para una conserva tipo mermelada de tuna y
enfriamiento Lavado-D o Rt 2
P chile jalapefo.
Horizontal pH 3_0':;_7 Las caracteristicas fisicoquimicas de la conserva tipo mermelada fueron
similares a las presentadas por mermeladas comerciales.
Secado sl Se contintian con ensayos para mejorar la consistencia, por lo tanto en
ecado o . o ge
formulaciones posteriores se agrego un gelificante.
ﬁa Alimentacién |
Centrifuga .
Conbifom Calentamiento
Enfriamiento Producto
Despulpado Tanque agitado

enchaquetado

X |

giratoria

Figura 1. Diagrama de flujo de operaciones del proceso.
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TORTILLA DE MAiZ CON CHILE POBLANO (Capsicum annuum)
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Introduccion Resultados

Para la formulacion 1 (10 % chile poblano), se obtuvo una tortilla color verde
claro, con un olor ligero y un sabor caracteristico a chile pero con pungencia
muy ligera, mientras que la textura fue similar a la de una tortilla tradicional. La
tortilla elaborada con base en la formulacion 2 (15 % chile poblano) presenté
caracteristicas similares a la anterior, aunque el color fue un verde mas oscuro y
presentd un sabor a chile ligeramente mas perceptible, aunque la textura y olor
lidades muy simil a la otra formulacion (figura 2).

La tortilla, es un alimento mexicano hecho a base de maiz por el
proceso de nixtamalizacion. Dicho proceso implica una coccion en
un medio alcalino, remojar, lavar y moler los granos para la
produccion de la masa. Esta ultima se amasa y moldea para
después colocarla en una plancha caliente para producir las tortillas
(Gomez et al., 1992). Representa para los mexicanos la fuente mas
importante de proteina, calcio y energia (Maya-Cortés et al., 2010) ya
que provee el 38.8% de las proteinas, 45.2% de las calorias y 49.1%

p on

de calcio en su dieta diaria (Martinez-Flores et al., 2002).

El chile poblano (Capsi L. var. gr Sendt.) Es
uno de los chiles mas utilizados en México, y su cultivo esta
intimamente ligado a la cultura mexicana (Montalvo-Gonzalez et al.,
2009). En su forma fresca es grande y carnoso, triangular, de
cascara brillante y tersa, de color verde mediano hasta oscuro que
cuando madura adquiere un color rojo intenso y al secarse se
convierte en el chile ancho y mulato (Lesur et al., 2006).

En comparacion con otras razas, las mujeres hispanas tienen
tasas mas altas de defectos del tubo neuronal (DTN), menor uso de
suplementos de acido félico y una menor ingesta total de acido

En la evaluacién sensorial no
hubo diferencia significativa para
los atributos de color, olor, sabor,
y textura en las tres formula-
ciones comparadas (P>0.05)
(figura 3). En el cuadro 1 se
muestran los resultados de los
analisis fisicoquimicos para las
dos formulaciones de tortillas
con chile poblano comparados
con la tortilla tradicional.

folico (Hamner et al., 2009).

Debido a su elevado consumo en México, las tortillas de maiz son
vehiculos ideales para la fortifi y enriqu ito con
micronutrientes para cubrir las deficiencias de estos en la poblacion
(Dunn et al., 2007). El objetivo del estudio fue desarrollar una tortilla
a base de maiz adicionada con chile poblano y fortificada con acido
folico y en una primera etapa evaluar atributos sensoriales y

- |

Flgura 2.

Tortilla tradicional (izquierda);

tortilla con 10% chile poblano (derecha);
tortilla con 15% chile poblano (inferior).

Escala hedénica con
valor de 1 a 5 siendo 5

la mayor puntuacion.
Media Error estandar.

fisicoquimicos. 5 N=30 individuos.
EMC uF1uF2
Metodologia 45 i i l z
Se desarrollaron dos formulaciones de tortillas adicionadas a4 J r : i Cuadro 1. Porcentajes de humedad,
con 2 mg de acido félico y chile poblano licuado en propor- | | J grasa, p_rotema yflt_)ra cruda en los
ciones de 10% (formulacién 1) y 15% (formulacién 2) del peso 3.5 | | tres tipos de tortillas de maiz.
de la masa (figura 1). Se realizé6 una evaluacién sensorial Formulacién
subjetiva, con escala heddnica de 5 puntos en aspectos de 3 Contenido
sabor, olor, color, textura y picor con 30 jueces no entrenados, mc F1 F2
los resultados se analizaron por medio de ANOVA para com- 25 i
parar las formulaciones con una tortilla tradicional. Se realizé Humedad 47% 51.1% 52%
la determinacion de humedad, extracto etéreo, fibra cruda y 2 o 5
proteina, asi como de rolabilidad para ambas formulaciones. . Grasa 1,3% 13% 1.7%
l - A l Proteina 10,1% 10,1% 10,9%
1
CHILE POBLANO MASA DEMAL AcCIDO FOLICO Fibra 13% 23% 2,5%
NIXTAMALIZADO 0.5
LAVADO MC= I_V!uestra control; B
i 0 =1 2 - k) F1= Formulacién 1; F2= Formulacién 2
¥ sabor  color olor textura picor
PEDUNCULO, PLACENTA Y
Figura 3. Evaluacion de los atributos organolépticos
| MC=Muestra control; F1=Formulacion 1;
CCORTADO F2=Formulacién 2
v 10% o 15%/kg - 2mgikg
T Conclusiones
MOLDEADO ADO Las dos formulaclones de tortillas (10% y 15% de chile poblano) presentaron niveles
| iores en to a h dad, fibra cruda, extracto etéreo y proteina, asi como en la
290°C 30 seq x2. 25500 2 coccion rolabllldad comparado con la tortilla tradicional.
|
wl.un:meou CHILE El producto tuvo una buena aceptacion sensorial con una media de 4, correspondiente a
POBLANO ADICIONADA CON ACIDO “me gusta un poco”, Jue no se pr to dif ia significativa en cuanto a sabor, olor,
color, textura y picor entre las dos formulaciones evaluad: iall {

Figura 1. Proceso de elaboracion de tortillas de maiz

con chile poblano adicionadas con acido félico Bibliografia
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Introduccion

La ciruela mexicana (Spondias purpurea) es un pequeiio fruto de
temporada nativo de México, tradicionalmente apreciado por sus
propiedades nutricionales, peculiar sabor y caracteristico olor, cuya
difusion se ha limitado a ciertas localidades por tratarse de un fruto
altamente perecedero (Avitia et al, 2003). Considerando dichas
limitacione: 1 do en ta la ia de barreras
tecnolégicas que impidan su vinificacion (Paramo y Peck, 2006) y
como alternativa de i ializacion para potencializar el consumo
del fruto, se planteé la estandarizacion del proceso de elaboracion
de un vino de ciruela mexicana.

Metodologia
T do en ta la y condicion de la materia prima
utilizada se opto por adaptar la metodologia de Recalde (2010) para
[} una formulacién tandarizada (figura 1), la cual fue

evaluada sensorialmente por un panel de 20 jueces no entrenados,
mediante el uso de una escala heddnica de 5 puntos, en donde 5
significa me gusta extremadamente y 1 me disgusta extremada-
mente. Simultaneamente se determinaron los sélidos solubles
totales, pH y porcentaje de alcohol de la bebida (INCOTEC, 2000).

| OBTENCION DE LA MATERIA PRIMA

Ciruela mexicana
congelada

DESPULPADO

pPH35
21 °Brix

ESTANDARIZACION
PASTEURIZACION |+—65 °C/ 15 min

cerevisiae (,2,5 g/L) — FERMENTACION

PH, °Brix
<10 °Brix
65 °C/ 15 min PASTEURIZACION
| FILTRACION AL VACIO | .
pH, °Brix y
% Alcohol
8-10°C —/ALMACENAMIENTO
| EVALUACION SENSORIAL |

Figura 1. Diagrama de flujo de produccion de vino de ciruela mexicana.

Resultados

Se obtuvieron un total de 290 ml de vino de ciruela cuyo contenido de
azucares y pH a lo largo del proceso se pueden apreciar en la figura 2.
Estos indicadores ademas de conferir las caracteristicas de calidad,
repr tan los principales probl en la produccion de vinos de frutas
(Arubiy Offonry, 2009).

La bebida presenté un contenido alcohdlico del 21 %, cantidad dentro del
rango que sefala la NTC 708 (INCOTEC, 2000) (cuadro 1), a pesar de esto, es
necesario el uso de un instrumento adecuado para la determinacion de
alcohol en muestras coloridas con la finalidad de obtener lecturas precisas.

La evaluacion sensorial de los atributos olor, color y sabor arrojé como
resultado una aceptacion promedio en relacion a la escala hedénica aplica-
da, como se aprecia en el cuadro 2.

~Grados brix ~pH

10

3.05 2:85 2.93 2.91

Dia
—

2 3 13
Figura 2. Consumo de °Brix y pH

Cuadro 1. Indicadores de calidad

8 Cuadro 2. Evaluacion sensorial.
para vinos de frutas.

Estandares Atributo  Media Deviaciéon
Parametros 3

Min.  Max. Estandar
Sélidos Solubles 4,00 - Sabor 3,850 0,671
Totales (°Brix)
pH 24 8,0 Olor 4,350 0,671
Alcohol (% Alc. Vol.) 6,0 - Color 4250 0,639

INCOTEC, 2000 n=20

Conclusiones parciales

La estandarizacion del proceso de elaboracion y el ajuste de SST, permitieron
obtener un vino de ciruela con un pH de 2,9 y un contenido alcohdlico bajo

norma NTC 708 con una aceptacio ial p dio en olor y color.
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ALIMENTACION ACTUAL EN MEXICO
Alfonsina NUfez-Hernandez; Carlos Alberto Reyes-Salcedo

La alimentacién constituye una de las multiples actividades de la vida cotidiana.
Comer no es, y nunca lo ha sido, una mera actividad biolégica. La comida es algo mas
gue una mera coleccion de nutrientes seleccionados de acuerdo a una racionalidad
estrictamente dietética o bioldgica. Comer es un fenédmeno social y cultural (Contreras y
Gracia, 2005).

En este sentido, elegir que alimentos nos son mas convenientes implica tener en
cuenta cuestiones muy diversas, de caracter bioldgico, ecoldgico, tecnolédgico, econo-
mico, social, politico e ideolégico. En ocasiones, la seleccién de alimentos que una de-
terminada sociedad realiza de entre los diferentes recursos accesibles y comestibles se
explica por razones técnicas y econdmicas. En otras, se considera una cuestion de
gusto o sabor y, suele explicarse por ciertas creencias benéficas o malignas atribuidas
a tal o cual alimento. También, la eleccion de alimentos expresa en algunos casos el
lugar de los sujetos en la sociedad y la busqueda de un status y diferenciacién social.

En México la alimentacion es el resultado de un proceso de transicion por diferentes
influencias culinarias, la méas significativa ocurrié durante la conquista espafiola, en la
cual México afiadié nuevos alimentos a su gastronomia (trigo, arroz, avena, cerdo,
grasa, azlcar, etc.), intercambi6é conocimientos culinarios y modific6 costumbres. De
igual forma, nuestro pais ha sido influenciado por otras culturas alimentarias, desta-
cando entre ellas las cocinas francesa, china, italiana, japonesa y la de los Estados
Unidos de Norteamérica con la comida rapida que se quedo y se mantiene como una
de las favoritas en el gusto de los mexicanos.

Por tanto, nuestra alimentacion es producto de la constante transicion cultural por
parte de otros paises y de la influencia industrial, tecnoldgica y cientifica que nos ha
permitido disponer de todo tipo de alimentos en todas las épocas del afio, de bajo
costo, rapidos, faciles de preparar y de alta densidad energética.

En este tenor, la preocupacion dietética y la preocupacion por la salud han adquirido
un especial interés como consecuencia de la aparicion de enfermedades directa o
indirectamente ligadas al consumo de ciertos alimentos de alta densidad energética
(absorbemos mas calorias de las que quemamos) y al desequilibrio cualitativo en la
dieta (exceso de grasas saturadas y de azUcares de absorcion rapida).

Como consecuencia de estos malos habitos alimentarios, en México el sobrepeso y
la obesidad han aumentado en todas las edades, regiones y grupos socioeconémicos,
lo que ha llevado a nuestro pais a ocupar el segundo lugar en el mundo en obesidad en
adultos y el primer lugar en obesidad infantil (SS, 2010).

De acuerdo con la Secretaria de Salud, “los mexicanos gastan alrededor de 240 mil
millones de pesos al afio en la compra de comida chatarra y s6lo 10 mil millones de
pesos en el consumo de 10 alimentos basicos. Los nifios gastan mas de 20 mil millones
de pesos en estos productos durante un ciclo escolar. Los infantes aumentaron en 40 %
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su consumo de azucar y disminuyeron en 30 % el de vegetales y frutas” (Valadez,
2010).

A nivel mundial, México es el décimo consumidor de alimentos procesados derivados
del maiz y el trigo, botanas y pastas precocidas son los alimentos que mas se
consumen (cuadro 1). En cuanto a bebidas, México ocupa el primer lugar a nivel
mundial en el consumo de bebidas carbonatadas, con un promedio de consumo anual
de 119,6 litros por persona (Rodriguez, 2011).

Cuadro 1. Alimentos de mayor consumo per capita en México, 2011.
Consumo per capita

Alimento

(kg/ano)
Derivados del maiz y el trigo (panificacion) 187,4
Papas y botanas (snack) 3,4
Pasta o sopas pre cocidas 1,1
Alimentos frescos (vegetales) 55
Carne (pollo, cerdo y res) 62,4

Almanza, 2010; Rodriguez, 2011

Como lo muestran las cifras, nuestra alimentacién tiende a ser muy alta en grasas y
azlcares (consumo excesivos de productos industrializados, alimentos chatarra® y
comida rapida®) y baja en alimentos ricos en fibra, tales como frutas, verduras y
cereales integrales y otros pertenecientes a nuestra comida tradicional. En la actualidad
estamos viviendo una “transicion epidemiologica” donde surgen la obesidad y la
desnutricion como problemas crecientes (Bourges, 2004).

Sumado a lo anterior se combinan factores como el sedentarismo, la amplia oferta de
alimentos procesados y el papel de los medios masivos de comunicacion®, que han
influido en nuestro concepto de qué y como se debe comer. A tal grado que como lo
menciona Harris Marvis “lo que es bueno para comer es lo que es bueno para vender”.
Los cambios en la estructura laboral han acelerado la incorporacion de la mujer a
actividades remuneradas y han afectado la organizacion familiar en la adquisicion y
preparacion de alimentos (las familias eligen sus alimentos principalmente en el
mercado). Los hébitos alimenticios y nutriciébn de los nifios se ven afectados por la
comida chatarra que reciben en la escuela, las tiendas escolares venden 9 mil 400
millones de pesos al afio de productos altos en grasa, sodio o azlcar (Garcia, 2011).

! Se caracterizan por su alto contenido calérico: altos niveles de grasas, sal, condimentos y azlcares. Ejemplos de
ellos, son: papas fritas, golosinas, galletas, pastelitos, sopas para microondas.

2 Alimentos que se preparan y se sirven para consumirse rapidamente bajo el lema “velocidad, uniformidad y bajo
costo”. Ejemplos de ellos, son: hamburguesas, pizza, tacos, sandwiches.

Los nifios mexicanos ven en promedio, 12 horas y media de television a la semana. Un nifio de entre 4 y 12 afios
puede llegar a observar en promedio 61 anuncios de publicidad por dia. De los mensajes, casi 42% corresponde a
anuncios de alimentos, entre los cuales, 39% es de golosinas, 12% de frituras, 9% de bebidas caléricas, 8% de
galletas y 7% pastelillos (Valadez, 2010).
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Finalmente, para comer mejor debemos saber mas sobre las causas y consecuen-
cias de nuestros habitos alimenticios, asi como sobre los aspectos nutritivo y lucrativo
de los alimentos. Debemos cambiar nuestros habitos alimenticios, es decir, incluir en la
dieta mas proteina, vitaminas y fibra y eliminar la comida chatarra o rapida, de tal forma
que el consumo de grasas e hidratos de carbono no sea la base de nuestra alimenta-
cion. Debemos retomar la riqueza cultural alimentaria de nuestros antepasados y enten-
der que el estudio de la alimentacion es un factor determinante para la comprension
integral de una sociedad.
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A COMER, BEBER,

DE GOLOSOS Y TRAGONES ESTAN LLENOS BAILAR Y GOZAR, QUE EL
LOS PANTEONES. MUNDO SE VA ACABAR.
Anonimo
Anonimo

EL DESTINO DE LAS

NACIONES DEPENDE DE
Muchas personas

son lo bastante Refranes, citas Liun ?:OME!'I'
educadas como - efran Frances
para no hablar con y dichos sobre
la boca llena, pero alimentos y TRABAJA COMO SI
no les preccupa . TUVIERAS QUE VIVIR
hacerlo con la bebidas SIEMPRE. Y COME COMO
cabeza vacia :

Orson Wells ﬁE:LiRAS QUE MORIR

Proverbio Arabe
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VERDE MALAQUITA, UN RESIDUO DE RIESGO
SIGNIFICATIVO EN PESCADOS

Efrain Pérez-Torres

El verde malaquita es un colorante (trifenilmetano) utilizado en la industria para tefiir
una gran variedad de productos (papel, seda, polyacril nitrilo, piel, etc.). En medicina
forense se utiliza como tincién para la deteccion de sangre y como compuesto indicador
del pH. En peces de ornato es aplicado como farmaco veterinario en el tratamiento de
infecciones por hongos, bacterias o parasitos (Srivastava, 2004).

Una vez aplicado al agua, el verde malaquita es rapidamente absorbido por los
peces Y distribuido en sus 6rganos. El 90% de esta sustancia se almacena en forma
del metabolito verde leuco malaquita en el musculo. Los peces grasos retienen mayor
cantidad de verde leuco malaquita en sus tejidos. En peces magros el metabolismo de
verde malaquita a su forma reducida es rapido y extenso. Se reporta en el musculo del
pescado una vida media de verde malaquita y verde leuco malaquita de 3 y de 10 a 40
dias, respectivamente (Bergwerff et al., 2004).

Ambas sustancias y de manera particular el verde leuco malaquita, poseen potencial
carcinogénico segun indican resultados experimentales en animales. Estos compuestos
exhiben in vivo evidencias mutagénicas (Bergwerff et al., 2004). Debido a ello, la
utilizacion de verde malaquita en la produccién de peces y otros alimentos no esta
permitida. Su uso solo esta permitido en la industria y para los peces de acuarios no
destinados al consumo humano.

Sin embargo, como resultado de programas de inspeccion de alimentos, algunos
paises reportan presencia de verde malaquita en pescados y otros productos de
acuicultura. En Europa se detectaron un total de 14 casos positivos de 166 muestras de
tejido de pescado local e importado. Las mayores cantidades de residuos fueron 619
Mg/kg de muestra (LAVES, 2005a) y 3 911 ug/kg de muestra (LAVES, 2005b). El
Departamento de Salud de Hong Kong en resultados publicados de muestras obtenidas
en mercado revel6 la presencia de verde malaquita en pescados de agua dulce,
camarones y otros productos de acuacultura de China. Se confirmaron la presencia de
altos niveles de verde malaquita (> 4 500 ug/kg) en 11 de 14 productos de pescado
obtenidos del mercado (Xiaoming, 2005).

En Europa entré en vigor en el afio 2009 la tolerancia cero para el verde malaquita y
sus metabolitos en pescados y productos derivados (Verordnung (EU) Nr. 37/2010).
Actualmente, la presencia de verde malaquita en pescados destinados al consumo es
considerada como evidencia de su uso ilegal como medicamento en la produccion de
peces.

Se ha demostrado la presencia de residuos de esta sustancia en peces silvestres
capturados en rios, sin embargo estos residuos son interpretados como contaminantes
del medio ambiente. En estos casos se han identificado pequefas cantidades de verde
malaquita y verde leuco malaquita. Los residuos de esta sustancia oscilaron entre 0,04
y 0,8 pg/kg por filete de pescado que dependio del sitio de captura. Se sugiere que el
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origen de las sustancias puede ser la industria 0 comercio que aunque utiliza
legalmente este compuesto en productos textiles, laboratorios o acuarios, vierte los
desechos con verde malaquita al drenaje que mas tarde transcurre hacia los rios
(Schuetze et al., 2008).

El abasto nacional del mercado de estos alimentos, pescados y mariscos se logra
principalmente a través de la acuicultura, la captura de productos de agua salada y
productos importados en volumenes cada vez mayores. El crecimiento sostenido de la
acuicultura desde hace dos décadas ha favorecido no solo al mercado sino que
indirectamente, ha protegido con ello a especies de la sobrepesca de importancia
econdémica. Al Estado corresponde, promover el comercio de los alimentos que
garanticen el abasto y cubran la demanda, pero también, tan importante como ello, se
debe promocionar y proteger la salud de los consumidores contra los productos que
puedan representar un riesgo como los que puedan estar contaminados con residuos
de sustancias peligrosas del tipo de los colorantes como el verde malaquita. Se
desconoce en México la existencia de algun programa actual implementado por el
Estado para proteger de manera especifica a los consumidores contra posibles
residuos como el verde malaquita en pescados y mariscos.
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REFEXIONES AL FINAL DE 4 ANOS...
José Luis Najera-Espinosa

Hola a todos mis amigos, comparieros, profesores y demas personas que estuvieron
conmigo directa e indirectamente durante este ultimo afio escolar.

Como sabran, este fue el ultimo afio de nuestra formacion dentro de las instalaciones
de nuestro centro universitario al cual amamos y odiamos en sus respectivas situa-
ciones y momentos. Sin embargo, estos 4 afilos han sido de muchisimo crecimiento
tanto personal, profesional, social y otros aspectos de mi vida.

Este ultimo afio en especial fue uno en el que comencé a entender mas lo que es un
Licenciado en Ciencia de los Alimentos. Pues este afio, comenz0 un acercamiento mas
real a lo que la vida laboral y profesional espera para nosotros. Iniciaron las expe-
riencias profesionales para la gran mayoria de mi generacion, ya que gracias a la
Céamara de la Industria Alimenticia de Jalisco, se nos permitié y otorgo la responsa-
bilidad de diagnosticar los problemas que presentan distintas empresas dedicadas a
este ramo. Durante la experiencia que hemos adquirido, nos dimos cuenta de lo que
aun nos hace falta y que nuestras opiniones y recomendaciones no siempre se pueden
aplicar a la realidad por distintos factores, principalmente econémicos, de manera que
se tenian que dar opiniones lo mas viables posibles a corto y largo plazo.

Si, lo sé, tal vez algunos de ustedes los mas joévenes, aun no se interesan tanto por
cosas que para ustedes se escuchan un tanto “fiofias” o “frikis” entre otros adjetivos, lo
Sé porque yo una vez pensé asi. Pero amigos, capten todos los conocimientos que
puedan durante el tiempo que aun tienen para su formacién, la gran mayoria de
nuestros profesores tienen conocimiento y experiencia invaluables que ustedes pueden
consultar, por supuesto con el respeto que cada uno merece. Yo, este afio, me di
cuenta que sus opiniones, durante las consultas que hice a ellos, son valiosas y me
hicieron sentir mas seguro al momento de diagnosticar y reportar la situacién de las
empresas que tanto necesitan de gente preparada para asesorarlos. Gente que les
haga conscientes de las fallas que ellos ignoran o consideran de poca importancia.

Al igual que el afio anterior, mis amigos y yo fuimos madurando nuestra amistad. Es
inevitable discutir y pelear, pues cada una de estas situaciones se debera resolver y si
no pudiera ser asi, al menos no deberemos hablar mal de estas personas. Cada
amistad tiene un ciclo de vida, muchas veces esta, por circunstancias de la vida, no
podran durar “toda la vida” como siempre lo deseamos, sin embargo no debemos
sentirnos tristes, porque cada una de estas amistades nos enriquecieron en aspectos
positivos y negativos, que en el futuro nos sacaran una sonrisa 0 un buen pensamiento.
Ademas nuevas amistades fueron incorporandose. Nunca sabremos cuanto durara una
amistad, disfritala y trata de dejar recuerdos, si es posible felices, y si no fue asi, al
menos alguno que deje aprendizajes.
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También, conoci a algunos nuevos compafieros. Muchachos que me hicieron darme
cuenta de una manera mas evidente de cuanto he crecido y madurado, tanto fisica
como intelectual y profesionalmente. Sin saberlo, ellos me hicieron darme cuenta que
mi papel de estudiante poco a poco se ha estado terminando y que mi mentalidad
debera ser mas profesional. Pues las acciones que yo realice de aqui en adelante, no
solo repercutirAn en mi sino en ellos también. Nosotros las primeras generaciones
somos el ejemplo y el modelo a seguir para que ellos (las nuevas generaciones) tengan
cabida en los puestos que nosotros comenzamos a ocupar y posteriormente a
abandonar por las razones positivas 0 negativas que se deriven de nuestros actos.

No puedo olvidarme de mis profesores, en especial aquellos que se preocuparon de
que sus alumnos crecieran més alla de sus obligaciones, ellos que fueron un ejemplo
de lo que es ser un profesional. Todos los profesores aportaron algo en mi con sus
virtudes y defectos, éstos ultimos los tome para tratar de no ser asi. No puedo asegurar
no cometer sus errores, porque el tiempo y las circunstancias cambian y corrompen a
las personas. A todos ellos les quiero decir: Gracias.

En fin, el tiempo cada vez que pasa por uno, lo hace de manera mas apresurada.
Hoy comienzo a ser consciente de ello, y aunque no me arrepiento de mis errores
durante una buena parte de la carrera, se que debi haberlo hecho mejor. A todos los
comparferos que saben que son los mejores aunque no tengan calificaciones de
excelencia y por tal no lo hacen, les aconsejo que esa excelencia la reflejen en
nameros. No dejen que personas incompetentes ocupen los puestos que ustedes
deberan llenar.
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Conservatorio de la Cultura

Gastronomica Mexicana (CCGM)
Organismo Consultor de la UNESCO

http://www.ccgm.mx/ccgm.2/Quie
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EDUCACION FINANCIERA

Espacio de la Educacion Financiera

http://www.condusef.gob.mx/Sitio_Ed_Fin/index.h
tml

Educacion Financiera SHCP

http://www.educacionfinanciera.hacienda.gob.mx/

Rich Dad Company
Elevating the financial well-being of humanity

http://www.richdad.com/Home.aspx

Rich Dad Coaching
Construya un plan financiero y de flujo de caja
personalizado

https://www.richdadcoaching-
espanol.com/?jadid=21839667646&jap=1t1&jk=ric
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