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  Estimados lectores: 
 

Probablemente ustedes no han tenido la oportunidad de comer 
carne de codorniz, chapulines o de tomar pulque, los tres eran parte 
de la alimentación de nuestros antepasados, en este número les 
presentamos datos relevantes respecto a sus características, tal vez 
conociendo un poco más, se atrevan a probarlos. 

 
Más de una vez habremos tomado te de canela o agregándola 

al café, pero ¿Saben de donde es originaria? ¿Sabían que la nectarina 
es fuente de antioxidantes, que el consumo desmedido de acelga 
puede favorecer la formación de cálculos renales o que el lomo 
embuchado es un producto delicatesen? 

 
Alguna vez habían escuchado que se puede hacer harina de 

semillas de guayaba, habían pensado en un yogur con jengibre, o que 
en la elaboración de un sazonador a base de cebolla, la molienda y el 
deshidratado son etapas importantes en el control del proceso. Las 
bebidas fermentadas eran muy apreciadas en las culturas prehispá-
nicas, ahora usando leche se propone una bebida de este tipo y con 
características probióticas. 

 
En esta ocasión les presentamos también un plan de negocios 

para establecer una empresa elaboradora de queso Oaxaca con chile 
chipotle. 

 
Para cerrar abordamos aspectos antropológicos relacionados 

con “Tecontamalli”, la olla de los tamales, que en lo particular me 
recuerda cuando mi abuela nos ponía en familia a hacer este sucu-
lento platillo de la cocina tradicional Mexicana.  

 
Los invito a adentrarse en esta nueva oportunidad de conocer 

un poco más de algunos de los alimentos que cotidianamente encon-
tramos en el mercado o incluso de otros que son poco comunes en 
nuestro entorno o que en el mediano plazo probablemente veremos a 
la venta. 

 
 
 

Dr. Carlos Alberto Campos Bravo                                                                                   

Editor Responsable 
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 ACELGA 
(Beta vulgaris var. cicla) 

 
Mónica Alejandra Rodríguez-Sánchez; Alfonsina Núñez-Hernández 

 
Resumen 

 
La acelga pertenece a la familia Chenopodiaceae, cuenta con dos variedades las cuales 
se diferencian por el color de la hoja o del peciolo. Posee un sabor agradable, azucarado 
con algunas partes amargas, sus hojas son de color verde y su peciolo es blanco. Es muy 
utilizada en dietas por su bajo contenido calórico y por su aporte de hierro. Entre sus 
desventajas está  el pH que es de 6,0 y su actividad de agua de 0,99, los cuales favorecen 
el crecimiento de mohos, levaduras y bacterias, por  tanto es necesario aplicar barreras 
para evitar que dichos microorganismos se desarrollen.  Respecto a los tóxicos naturales 
que contiene están los oxalatos que pueden ocasionar la disminución de calcio en el 
organismo, y los nitratos que  pueden propiciar la formación de metahemoglobina, 
afortunadamente estos tóxicos se encuentran presentes en pequeñas cantidades por lo 
que no representan peligro para el ser humano. En México, no es muy consumida por la 
población, a diferencia de Europa, en donde es empleada en diversos platillos. 
 
 
Introducción  
 

La acelga es una hortaliza de forma 
acorazonada, su peciolo es ancho y car-
noso. Su color varía desde el verde os-
curo hasta el amarillo, dependiendo del 
tipo de acelga, su sabor es agradable con 
un toque azucarado, aunque algunas 
partes llegan a presentar un sabor amar-
go (FE, 2010).  

 
Esta hortaliza se empezó a consumir 

en Mesopotamia desde el siglo IX a. C., 
su origen se vincula a tierras del mar 
Mediterráneo, sur de Europa y norte de 
África. Fue en Roma donde se comenzó 
a cultivar para aprovechar todas sus 
propiedades y junto a la espinaca se 
convirtieron en las dos hortalizas funda-
mentales para la dieta. Los principales 
productores a nivel mundial son Europa 
central y meridional, América del Norte y 
Asia (FIRM, 2001). 

 
Se le atribuyen una gran variedad de 

efectos positivos como: ayudar a los 

problemas oculares y respiratorios, tam-
bién se utiliza para  combatir la anemia 
por ser fuente de hierro, ayuda a la di-
gestión y es muy utilizada en las dietas 
por su bajo aporte  calórico (Nova, 2013 
a).  
 
Parámetros Fisicoquímicos 
 
    En la composición nutritiva de la acel-
ga destacan su alto contenido en sodio 
213 mg, potasio 378 mg, agua 91 % y 
vitamina A 331 µg equivalentes de reti-
nol (ER) (cuadro 1). Para su conserva-
ción es usual el empleo de refrigeración, 
atmósferas modificadas y congelación 
(FAO, 2003; ICMSF, 1999; Nova, 2013 
b). 
 
Parámetros Microbiológicos 
 

La acelga puede ser fácilmente con-
taminada a lo largo de todas las etapas 
de su cadena productiva: cultivo, cose-
cha, empaque, almacenamiento y co-
mercialización. Debido a su pH de 6,0 y 
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actividad de agua de 0,99, las acelgas 
son propensas a permitir crecimiento de 
mohos, levaduras y bacterias y con esto 
ocasionar su deterioro (López, 2000; 
Mossel et al., 2006; Ugás et al., 2000). 

 

 
 Cuadro 1. Composición nutritiva de                         

la acelga por 100 g de hoja 
 

 Componentes    Cantidad 

 
 

Agua 
Energía 
Proteínas 
Grasa total 
Carbohidratos 
Fibra dietética total 
Sodio 
Potasio 
Vitamina A 
Vitamina C 
Vitamina E 
Ac. Fólico 
 

 

    91 % 
   19 Kcal 
   1,8 g 
   0,2 g 
   3,8 g 
   1,8 g 
   213 mg 
   378 mg 
   331 µg ER 
   30 mg 
   1,5 mg ET 
   13,8 µg 

 
 

ER= equivalentes de retinol 
ET= equivalentes de tocoferol 

Nuez et al., 2002 

 
Durante  la  producción de acelga, 

para el control de microorganismos, se 
emplean las Buenas Prácticas Agrícolas 
(BPA) como barreras antimicrobianas. 
Mientras que en el almacenamiento se 
utilizan temperaturas de 5±2 °C,  para 
impedir la multiplicación de los microor-
ganismos que pudiera contener, igual-
mente se utilizan  procesos de escalda-
do y lavado con hipoclorito de sodio pa-
ra destruir el resto de deterioradores 
(Campos y Manzano, 2007; Catalá et 
al., 2005; García et al., 2010).  

 
Las acelgas son sensibles a la  alte-

ración por microorganismos, los princi-
pales problemas de deterioro que pre-
senta son: la podredumbre, provocada 
por Pseudomonas fluorecens debido a 
exceso de humedad y poco frio y la 
presencia de manchas ocasionadas por 
Erwinia carotovora (ICMSF, 1998). 

    Hasta el momento no se han encon-
trado reportes de brotes asociados al 
consumo de acelga, sin embargo, Vaca 
et al. (2013), reportan la posible pre-
sencia de Escherichia coli en ésta hor-
taliza, contaminación provocada por mal 
manejo agrícola y de proceso.  
 
Parámetros Toxicológicos  
 

En la acelga se encuentran presentes 
los oxalatos, que pudieran contribuir a la 
formación de cálculos renales, condición 
que también pudiera provocar una me-
nor presencia de calcio disponible gene-
rando cierto problema de descalcifica-
ción,  sin embargo, como la cantidad de 
oxalatos en las hojas de acelga es muy 
baja (800 mg/100 g), el riesgo al 
consumirlas es muy reducido, ya que 
para alcanzar la dosis letal es necesario 
ingerir entre 5 y 15 g de oxalato y para 
presentar problemas de descalcificación 
son necesarios niveles superiores a 
2,25 g (Aranceta y Pérez, 2006).  

 
También de forma natural se encuen-

tran en la acelga  los nitratos, tóxicos 
que en altas concentraciones pueden 
llegar a cambiar la estructura de la he-
moglobina, formando metahemoglobina, 
la cual es una forma de hemoglobina 
que contiene hierro en estado férrico, se 
forma de manera continua en los eritro-
citos debido a la oxidación espontanea 
de la hemoglobina. Si la metahemoglo-
bina aumenta en la sangre, se produce 
una desviación hacia la izquierda en la 
curva de disociación de oxígeno, y la 
afinidad por el oxígeno. Esto produce 
menor suministro de oxígeno a los teji-
dos, y los pacientes pueden presentar 
cianosis (Bernadette, 2004). 

 
Los nitratos se encuentran en canti-

dades aún más pequeñas en la planta, 
lo cual reduce el riesgo  para el hu-
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mano,  el contenido medio en la acelga 
es de 1 690 mg/kg (AESAN, 2011).  

 
Los tóxicos antropogénicos también 

pueden estar presentes, para el caso del 
plomo, el límite máximo permisible en 
acelga es de 0,30 mg/kg, mientras que 
para cadmio el límite es de 0,20 mg/kg 
(CE, 2006).  

 
Respecto a los plaguicidas utilizados 

durante la producción se destacan: ace-
fate, ometoato, diazinón, y etión, de los 
cuales pueden encontrarse residuos en 
las hojas, su uso en altas concentra-
ciones puede llegar a ocasionar daños 
tanto a la hortaliza como al consumidor 
(CCA, 2013; EC, 2013).  
 
Comentarios 
 

La acelga es un alimento rico en vita-
minas y minerales benéficos para la sa-
lud, es una de las hortalizas más utiliza-
das para la dieta por su bajo nivel caló-
rico y  puede ser muy versátil para la pre-
paración de platillos. Sin embargo, no es 
muy utilizada en México debido a la 
escasa producción de la misma, sumado 
a la poca cultura en su consumo y pre-
paración. 

 
Respecto a regulaciones de esta hor-

taliza en México es muy escasa, sobre 
todo en lo que respecta a microbiología, 
tema muy importante para la salud del 
humano, sin regulación, su comercia-
lización sólo beneficia a los vendedores y 
productores dejando de lado la salud de 
los consumidores. 
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   Refranes, citas y dichos sobre 

alimentos y bebidas 

“La política nos divide y el pozole nos une” 

Dicho popular del jueves pozolero en Guerrero 

“El buen vino no merece probarlo quien no 

sabe paladearlo” 
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CANELA                                                                                                              
(Cinnamomun zeylanicum) 

 
Martha Isela Flores-Sánchez; Delia Guillermina González-Aguilar 

 
Resumen 

 
La canela originaria de Ceilán, India, es la corteza del árbol de canelo (Cinnamomun 
zeylanicum), de color marrón, quebradiza, de un olor fuerte con sabor amargo. Las pro-
cianidinas y  eugenol que contiene pueden inhibir el crecimiento de células tumorales. 
Entre su contenido nutritivo destacan hierro, sodio, fósforo y potasio. Su calidad se defi-
ne principalmente por su color marrón, diámetro, olor y sabor dulce. En la canela es mí-
nima la posibilidad de que se desarrollen los microorganismos, debido a su baja ac-
tividad de agua y a su contenido en cinamaldehido y eugenol que inhiben algunas bac-
terias, mohos y levaduras. De igual manera se aplican métodos para bajar su carga mi-
crobiana y alargar su conservación, como la desecación, tratamiento con óxido de eti-
leno y radiaciones ionizantes. El tener contacto con el aceite esencial de la canela en 
forma pura, provoca dermatitis y el consumir grandes cantidades de varas de canela 
puede aumentar la frecuencia cardiaca. 
 
 
Introducción  
 

La canela es originaria de Ceilán, 
India,  existen casi 250 especies del gé-
nero Cinnamomun, de las cuales desta-
can: C. zeylanicum, C. verum, C. cassia 
y C. camphor. Para su comercialización 
en fresco se encuentra en forma de ra-
ma y en polvo, se emplea como condi-
mento en diversos platillos y como bebi-
da caliente, sus aceites esenciales se 
utilizan para dar aroma a diferentes pro-
ductos como cosméticos, cremas, jabo-
nes y detergentes. En México dos ter-
cios de la producción ceilanesa son im-
portados (~ 3 000 t anuales),  sobre todo 
por el popular consumo del té de canela 
(CONACULTA, 2009). 
 

Los extractos de canela pueden inhi-
bir el crecimiento de los cultivos de las 
células tumorales, este efecto se le ha 
atribuido a la presencia de procianidinas 
y eugenol en la corteza (Kuruppacharil, 
2001). Se han llevado a cabo  estudios 
en donde se comprueba que la canela 

reduce los niveles de glucosa, colesterol 
y triglicéridos en pacientes con diabetes 
tipo II (Khan et al., 2003). 
 

Culturalmente se le atribuyen propie-
dades mágicas, afrodisíacas y como un 
buen remedio para  el dolor de muelas. 
 
Parámetros Fisicoquímicos 
 

La canela es un condimento rico en 
fibra, vitaminas A, C, B3, B1 y minerales 
como hierro, fósforo y potasio (cuadro 
1). Es una rama en forma de espiral; su 
color es marrón amarillento pardo, es 
quebradiza debido al proceso de secado 
que sufre, mide de 13 a 15 cm de largo, 
su sabor es amargo al ser puro; pero al 
entrar en contacto con el alimento es 
dulce (Kuruppacharil, 2001). 

 
El aldehído cinámico conocido como 

cinamaldehído es un aceite esencial de 
la corteza y es responsable del fuerte  y 
característico olor de la canela. Su sa-
bor depende en gran medida de fenil-



Parámetros fisicoquímicos, microbiológicos y toxicológicos 

 

8| Alimentación y Ciencia de los Alimentos. Año 6,  N° 10, enero-junio 2014 

 

propanoides, safrol y ésteres del ácido 
cinámico (Kuruppacharil, 2001). 

 
 Cuadro 1. Composición general de           

la canela por 100 g 
 

 Componente Cantidad 

 
 

Agua 
 

9,52 g  
 Energía 261 Kcal  
 Proteína 3,89 g 
 Grasas 3,18 g  
 Carbohidratos 79,85 g  
 Cenizas 3,55 g  
 Fósforo 61 mg  
 Sodio 26 mg  
 Potasio 500 mg  
 Hierro 38,07 mg  
 Tiamina 0,077 mg  
 Rivoflavina 0,14 mg  
 Ácido ascórbico 29 mg  
 Niacina 

 

1,30 mg  

 
 

Tainter y Grenis, 1993 

 
Para que este condimento conserve 

sus propiedades de calidad es necesa-
rio que  mantenga una humedad menor 
al  12 % y su almacenamiento sea en 
seco, bien sellado y en contenedor de 
vidrio para evitar la pérdida de aceites 
volátiles (TSC, 2010). 

Parámetros Microbiológicos 
 

Las diferentes fuentes de contamina-
ción microbiana que afectan a la canela 
según su proceso son: el hombre, los 
utensilios y el equipo. Los mecanismos 
más viables para su contaminación son 
la mala higiene del trabajador, así como 
utensilios y equipo que no se lavan o 
desinfectan antes de su uso. 
 

La canela posee factores que actúan 
como barreras naturales: una actividad 
de agua muy baja de 0,58, lo que hace 
que no sea muy factible el desarrollo de 
bacterias; y una sustancia inhibidora lla-
mada cinamaldehído (cuadro 2). 

 
En la industria se utilizan otras barre-

ras para prevenir, impedir o eliminar la 
presencia de microorganismos. Las más 
importantes son: la desecación de 3 a 4 
días para bajar su actividad de agua, el 
tratamiento con óxido de etileno (400 a 
1 000 mg/L) y la irradiación de 3 a 5 kGy 
(ICMSF, 1998). 

 
Cuadro 2. Factores que afectan el desarrollo microbiano en la canela 

 

Factor Valor en el alimento 

 

Valores límites para el desarrollo 

Bacterias 
 

Mohos Levaduras 
 

pH 
 

6,95 
 

4-7 
 

2-7 
 

4-6 
Aw 0,587 0,90 min.         0,80 min.        0,88 min. 
     

 

Inhibidores 
 

Cinamaldehido (80-90%) 
Eugenol (10%) 
entre otros: acetato de eugenol, 
acetato de cinamilo, alcohol de 
cinamilo, metileugenol, 
benzaldehído, cinamaldehído, 
benzoato de bencilo, linalol, 
monoterpeno, cariofileno y safrol 
 

 

Acción antimicrobiana contra: 
Pseudomonas 
Aspergillus parasiticus 
Staphylococcus aureus 
Candida  
Saccharomyces cerevisiae 
 

 

min.= Mínimo 
 

 

ICMSF, 1998; Kuruppacharil, 2001 
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La descomposición de la canela se 
puede presentar por enmohecimiento en 
la superficie causada por Aspergillus 
tamari y A. versicolor, esta se puede 
presentar solo si hay factores predis-
ponentes como humedad del 70 al 80 % 
y temperatura elevada (Kuruppacharil, 
2001). 

 
Las especias no son partícipes impor-

tantes en las enfermedades  transmiti-
das por alimentos (ETA), sin embargo, 
en ocasiones contienen bacterias como 
Bacillus cereus (ICMSF, 1998). En  la li-
teratura no se han encontrado reportes 
de brotes de ETA por consumo de la ca-
nela. 

   

 
Parámetros Toxicológicos  
 

La aplicación de plaguicidas en el cul-
tivo o en áreas cercanas a este, puede 
favorecer la presencia de estos tóxicos 
en el condimento. Del mismo modo, la 
contaminación del agua o el suelo con 
metales pesados,  facilitará la presencia 
de estos en la canela. 

A continuación se indican los Límites 
Máximos de Residuos (LMR) de siete 
plaguicidas que la Unión Europea reco-
mienda para especias (cuadro 4). En el 
Codex alimentarius no se especifican 
los LMR de plaguicidas en la canela. 
 
Comentarios 
 

La canela es una especia a la que se 
le atribuyen bastantes propiedades, se 
utiliza mucho en la repostería y es nece-

sario tener un marco jurídico en cuanto 
a parámetros microbiológicos ya que no 
existe una normatividad como tal. 

 
Cuadro 4. Límites Máximos de Residuos en 

especias en la Unión Europea 
 

 Plaguicida mg/kg* 
  

Acefato 
 

0,2 
 Disulfoton 0,05 
 Dimetoato 0,05 
 Diazinon 0,02 
 Paration metilo 0,05 
 Malation 0,02 
 Forato sulfona 

 

0,1 
 

* Indica el límite inferior de determinación analítica 

EU Pesticides data base, 2013 
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Los malos hombres viven 

de lo que pueden comer y 

beber, mientras que los 

hombres buenos comen y 

beben de lo que les 

permita vivir 

Sócrates 

 
 
  
 
 

 
 

 
 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  Refranes, citas y dichos sobre 
alimentos y bebidas 

La perfecta hora de comer es, 

para el rico, cuando tiene 

ganas; y para el pobre 

cuando tiene qué 

Luis Vélez de Guevara 

Come poco y cena más poco, 

que la salud de todo el cuerpo 

se fragua en la oficina del 

estómago 

Miguel de Cervantes y Saavedra 

La mente siempre tiene razón, 

mientras que el apetito y la 

imaginación pueden 

equivocarse 

Aristóteles 

Toda la historia humana 

atestigua que, desde el bocado 

de Eva, la dicha del hombre 

depende de la comida 

Lord Byron 
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CARNE DE CODORNIZ                                                                                                 

(Coturnix coturnix) 

Sonia Michel Castañeda-Preciado; Silvia Ruvalcaba-Barrera 
 

Resumen 

La codorniz es un ave de corral de gran precocidad explotada para carne y huevo. La 
carne de esta ave se destaca por su terneza, jugosidad y fácil digestión, además 
contiene menos colesterol que la carne de pollo sin piel. Su consumo puede coadyuvar 
en el tratamiento de enfermedades como la anemia, problemas cardiacos y circulato-
rios. Debido a sus características fisicoquímicas puede ser susceptible a la contamina-
ción por microorganismos, principalmente Salmonella spp. Sus especificaciones sanita-
rias están establecidas en la NOM-194-SSA1-2004. La carne de codorniz no presenta 
ningún riesgo toxicológico de forma natural, a menos que sea producto de cacería y que 
en su vida silvestre se haya alimentado de semillas de plantas como la cicuta que se 
encuentra en casi toda América y que contiene coiína, sustancia tóxica que se deposita 
en músculo convirtiendo a la codorniz en reservorio. 
 
 
Introducción 
 

La codorniz (Coturnix coturnix) perte-
nece a la familia Phasianidae, en inglés 
se denomina quail, en francés caille y en 
italiano quaglia. Existen diferentes sub-
especies: C. coturnix communis, C. 
coturnix chinensis y C. coturnix japonica. 
Es un ave pequeña, de entre 13 y 20 cm 
de alto, algunas variedades y en particu-
lar las hembras pueden alcanzar hasta 
220 g de peso, con un rendimiento en 
canal del 75 al 78 % (Bissoni, 1975; 
Shanaway, 1994). 

 
Comercialmente las subespecies C. 

coturnix y C. japonica, son las de mayor 
importancia debido a su gran rendi-
miento para carne y huevo. Las hem-
bras presentan mayor corpulencia en 
comparación con los machos, y pueden 
llegar al peso ideal para sacrificio en tan 
solo 45 días. Se tienen registros del ave 
en jeroglíficos egipcios, y su domestica-
ción fue a partir del siglo XII. En Japón 
se apreciaba por su canto y su belleza, 

más no se empleaban como alimento 
(Barbado, 2004; Lucotte, 1980). 

 
La carne de codorniz tiene un color 

rosado, textura firme, jugosa y tierna. 
Aporta muy poca cantidad de grasa, de-
bido a la poca infiltración en el tejido 
muscular, gracias al corto periodo de 
crecimiento (Barbado, 2004; Shanaway, 
1994).  
 
Parámetros Fisicoquímicos 
 

Es un alimento de gran palatabilidad 
y muy apreciada en el mundo, es de 
sabor suave y delicado. Su composición 
química (cuadro 1), es muy variable 
debido a los factores que la modifican: 
genética, edad del animal, alimentación, 
así como los métodos de obtención y 
conservación (Caron et al., 1990; 
Grossklaus, 1979; Hamm y Ang, 1982; 
Pérez, 1974; Remignon et al., 1998; 
Yalcin et al., 1995).  

 
La carne de codorniz es más digerible 

en comparación de otras, el consumo de 
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esta reduce el nivel de ácido úrico en 
sangre, y es coadyuvante en el trata-
miento de enfermedades como la diabe-
tes, anemia y problemas del sistema 
circulatorio (Amarilla y Albornoz, 2013; 
SFAGEBC, 2009).  

 

 
 

En cuanto a parámetros de calidad el 
PROY-NOM-087-SSA1-1994 (SS, 1994) 
establece que:                                                                                                      
 Las aves para consumo humano de-

ben estar íntegras y previamente 
evisceradas.  

 Presentar sabor característico. 
 Sin olor o muy tenue, no se acepta 

olor a putrefacción o descomposi-
ción.  

 De aspecto limpio, seco, liso, com-
pacto, musculatura uniforme y sin 
manchas. 

 De consistencia firme. 
 Presentar un pH de 6 a 7. 
 Contener un máximo  de 20 mg /100 

g de muestra de NVT (nitrógeno 
volátil total). 

 

Parámetros Microbiológicos 
 

Los procesos de producción y obtén-
ción de la carne de codorniz representan 
mecanismos de contaminación, ya que el 
manejo inadecuado puede favorecer el 
desarrollo de microorganismos. Uno de 
los patógenos de mayor importancia es 
Salmonella, que puede estar en la piel 
del animal y ya que la codorniz se 
consume con la piel esto representa un 
riesgo sanitario. Las especificaciones 
sanitarias son descritas en la NOM-194-
SSA1-2004 (SS, 2004) (cuadro 2). 
 

 
Cuadro 2. Límites máximos permitidos de 

microorganismos indicadores y patógenos en 
carne de aves 

 

Producto  
E. coli* UFC/g 
Límite máximo  

Salmonella 
en 25 g 

 

Refrigerado  
 

Congelado  
 

Envasado al 
vacío o en 
atmosfera 
modificada  
 

 

1 000 
 

No aplica  
 

No aplica  

 

Ausente  
 

Ausente 
 

Ausente 

 

* Microorganismo indicador        SS, 2004
                                   

 
Las características que presenta la 

carne de codorniz que ayudan al desa-
rrollo microbiano son: actividad de agua 
de 0,98-0,99, pH de 6,2-6,4 y su alto 
valor vitamínico y proteico (Pascual y 
Calderón, 2000; Shanaway, 1994).  

 
Hasta el momento no se han encon-

trado en la literatura, reportes de brotes 
causados por el consumo de carne de 
codorniz, pero si se ha reportado el 
aislamiento de algunos microorganismos 
como: Listeria monocytogenes en Iran 
(Rahimi et al., 2012) y Aspergillus flavus 
en la India (Singh et al., 1994), así como 
el céstodo Hymenolepis, en Serbia 
(Lalosevic et al., 2006). 

Cuadro 1. Composición de la carne de 
codorniz en 100 g de porción comestible 

 

 Componente Valor 

 
 

Agua  
 

75,4 g 
 Energía  106 kcal 

 Proteína  23 g 

 Lípidos totales  1,6 g 

 Calcio  46 mg 

 Hierro  7,7 mg  

 Magnesio  36 mg 

 Sodio  40 mg 

 Potasio  175 mg 

 Fósforo  179 mg 

 Selenio  16,6 µg 

 Tiamina  0,13 mg 

 Riboflavina  0,17 mg 

 Niacina  6,9 mg 

 Vitamina B6 
 

0,67 mg 

 
 

Shanaway, 1994 
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La actividad microbiana es uno de los 
principales mecanismos de alteración en 
la carne de codorniz. Esto es indesea-
ble, pues modifica las características or-
ganolépticas y de manera indirecta se 
interpreta como posible presencia de mi-

croorganismos patógenos. Existen diver-
sos tipos de microorganismos que provo-
can alteraciones en las carnes de aves 
(cuadro 3). 

 
 

 

 
Cuadro 3. Descomposición microbiana de la carne de aves 

 

Tipo de deterioro  Microorganismos causantes  Condiciones predisponentes  
 

Decoloración de la 
carne 
 

 

Clostridios, mesófilos y 
enterobacterias 

 

Canales de aves sin eviscerar 

Olores agrios  Carnobacterium spp. 
 

Carnes envasadas al vacío o en 
atmosfera modificada. 
 

Olores pútridos   Pseudomonas (P. fluorescens, 
P. putida, P. fragi) y especies afines 
 

Carnes almacenadas en aerobiosis 
 

Exudado lechoso Lactobacilos Carne previamente cocida y envasada 
al vacío 
 

Manchas negras 
 

Cladosporium herbarum  
Inadecuadas  
condiciones  
de congelación 
 

Crecimiento en forma 
de pelo 
 

Thamnidium elegans 

Manchas blancas 
 

Sporotrichum carnis 
 

ICMSF,1998 

 

 
Parámetros toxicológicos 
 

La carne de codorniz puede conside-
rarse libre de tóxicos naturales. Sin em-
bargo, la codorniz en estado silvestre es 
un ave migratoria que se alimenta de 
insectos, plantas, bayas y semillas, entre 
las que se encuentra la planta cicuta 
(Conium maculatum) que contiene en 
sus semillas un compuesto tóxico llama-
do coiína (α-propilpiperidina) al que el 
ave es inmune, mientras que en los 
humanos podría tener efectos tóxicos y 
provocar síntomas como nauseas, esca-
lofríos, vómito y/o parálisis parcial pro-
gresiva de los músculos (Lindner, 1990; 
Mesta et al., s.f.; Quiroz et al., 2009). 

 
Fernández y Soler (2012), reportan 

que en un muestreo de varias especies 

de caza, el 29 % de los animales, pre-
sentaron residuos contaminantes de me-
tales pesados y compuestos órganoclo-
rados en sus tejidos, en mayor propor-
ción las especies pequeñas de pluma 
(dentro de las cuales se encuentra la 
codorniz). 

 
En los sistemas de producción de aves 

como el pollo y la codorniz es usual el 
empleo de plaguicidas organofosforados 
y medicamentos veterinarios, si no es 
respetado el tiempo de retiro de estas 
sustancias químicas antes de su sacrifi-
cio, pueden permanecer y traer efectos 
adversos a la salud del consumidor. Para 
la detección de estos residuos tóxicos, 
aplican los siguientes métodos: cromato-
grafía de gases y espectrometría de 
masas para plaguicidas y cromatografía 
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en capa fina para antibióticos (AOAC, 
2006).  
 
Comentarios  
 

La codorniz, además de ser muy pre-
coz, es un ave de doble propósito, carne 
y huevo, que la hace más productiva y 
competitiva que el pollo y la gallina que 
son respectivamente muy especializa-
das en su producción.  

 
La carne presenta características co-

mo textura, sabor, jugosidad y terneza 
que la hacen muy apreciada en la gastro-
nomía, en la ciudad de Guadalajara no es 
de consumo popular y posee un nicho de 
mercado en los comercios y restaurantes 
de tipo gourmet.  

 
La producción y consumo de codorniz 

en México actualmente no compite con el 
pollo, aunque es muy consumida en 
Europa y Medio Oriente. Los parámetros 
de calidad microbiológica, fisicoquímica y 
toxicológica están establecidos en la 
normatividad mexicana aplicable a car-
nes en general y aves en particular. 
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CHAPULÍN 
(Sphenarium purpurascens) 

 
Miguel Ángel Arámbula-Hernández; Mario Noa-Pérez 

 
Resumen 

 
La cultura de los insectos comestibles es una actividad que se ha desarrollado en México 
desde épocas prehispánicas. Esta práctica culinaria no es exclusiva del  país, ya que se 
puede observar en muchas culturas del mundo. Dentro de la variada gama de insectos 
que ofrece la naturaleza, el chapulín es uno de los más apreciados, tanto por su sabor, 
como por sus nutrientes. En su composición fisicoquímica, la proteína es la que destaca, 
además de que tiene una cantidad relativamente baja en grasa. Por la composición de 
este alimento, son importantes los microorganismos deterioradores y los indicadores, 
aunque no hay estudios que profundicen al respecto. Si bien, el chapulín no presenta 
sustancias tóxicas propias, los plaguicidas son de interés ya que pueden estar presentes 
en el alimento que consume. El marco jurídico específico para el consumo de insectos 
no existe aún. Ni en México ni en el extranjero se ha encontrado aún norma específica 
para estos productos, pero cada día adquieren más relevancia como recurso alimentario. 
 
 
Introducción 
 

Chapulín es el nombre común que re-
cibe este insecto, se le encuentra con 
mayor frecuencia en pastizales,  campos 
de cultivo de maíz y frijol, es de tamaño 
pequeño entre 3 y 5 cm, su cuerpo es 
robusto, con alas muy pequeñas o caren-
te de estas. Pertenece al Orden Ortóp-
tera, Suborden Caelifera y familia Pyr-
gomorphidae, su nombre científico es 
Sphenarium purpurascens (Ramos y 
Pino, 1998).   

 
Dentro de las distintas denominacio-

nes que se le dan a este insecto, en habla 
hispana se encuentra: bichito, salagustin 
y saltamontes. También se le llama en 
náhuatl chapōl, en inglés grasshopper, 
en alemán heuschrecke, y en francés 
sauterelle. México siendo uno de los paí-
ses con mayor riqueza natural tiene más 
de 504 especies de insectos comestibles, 
de las cuales 17 especies son del orden 
Ortóptera y entre los que más destacan 
se encuentran Schistocerca sp., Sphena-

rium sp., S. histrio y S. purpurascens 
(Ramos y Pino, 1998). 

 
A lo largo de la historia de la humani-

dad se ha hecho uso de este recurso 
alimentario, ya desde la antigüedad se 
menciona el uso de insectos comesti-
bles (Ramos y Viejo, 2007).  

 
En México la tradición proviene desde 

la época prehispánica siendo los insec-
tos un recurso renovable  muy apreciado 
por nuestros antepasados, se  tiene re-
gistro del consumo de chapulines y hor-
migas entre otros, desde entonces,  ac-
tualmente su consumo es efectuado prin-
cipalmente por la gente de poblaciones 
rurales, preservando así dicha práctica 
culinaria (Juárez et al., 2012).  

 
La ingesta de chapulines proporciona 

una buena fuente de proteínas para la 
dieta diaria, contribuyendo en los distin-
tos procesos metabólicos (Ramos y 
Viejo, 2007), es importante  tener en 
cuenta que una dieta alta en proteínas 
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puede causar problemas de urea, ade-
más de que puede saturar el cuerpo de 
ácido úrico por lo que personas que 
padezcan de gota tendrán que moderar 
su consumo (Koolman y Klaus, 2004).  

 
La industria de los insectos comes-

tibles en México al igual que su abaste-
cimiento es de tipo tradicional, la recole-
cción en campos es el método más em-
pleado para obtenerlos, su comerciali-
zación es en pequeña escala principal-
mente tipo botana en plazas y mercados 
o en forma gourmet en restaurantes, 
aunque en estados como Michoacán se 
puede encontrar en costales de hasta 
50 kg (Ramos et al., 2006).  

 
Además de su uso gastronómico este 

insecto cuenta con características de in-
terés para la aplicación en las industrias 
alimentaria y farmacéutica por su con-
tenido de quitina. Existen proyectos a 
base de este polímero extraído en la 
actualidad de crustáceos, principalmen-
te para producir quitosano, polisacárido 
que se emplea en la creación de pelícu-
las comestibles, clarificante en bebidas 
y aditivos alimentarios (Marmot et al., 
2011).  
 
Parámetros Fisicoquímicos 

 
De olor neutro o carente de él, su sa-

bor en ocasiones puede ser un poco pi-
cante si se ha condimentado o a la 
grasa misma del insecto, color verde 
olivo o pardo oscuro, cocidos adquieren 
un color rojizo atractivo y de textura 
sumamente crocante (Ramos y Viejo, 
2007). 

 
En la composición del chapulín des-

taca la proteína, siendo ésta rica en leu-
cina, lisina e isoleucina y pequeñas can-
tidades de cisteína y metionina. Contie-

ne minerales como Na, Mg, K, también 
posee vitaminas B2 y B6, entre otras 
(cuadro 1). 

 
Cuadro 1. Información nutrimental del chapulín 

en 100 g de base seca 
 

Componente Cantidad 
 

Contenido energético  
 

404,44 kcal 
Proteínas  58,3 g 
Grasas  7,41 g 
Carbohidratos   9,11 g 
Fibra dietética  8,64 g 
Na  
Mg   
K  

7,05 g 
0,354 g 
0,250 g 

Vitamina B2 
Vitamina B6 
 

0,59 mg 
1,56 mg 

 

Ramos et al., 2012;                                            
Ramos y Pino, 1998, 2001, 2004  

 

 
Los principales métodos de conserva-

ción empleados en el chapulín son el 
secado o deshidratación, realizándose 
en dos fases: en la primera los chapu-
lines son sometidos a escaldado para 
virar su coloración a un tono rojizo inten-
so y se les agrega sal haciéndolos más 
atractivos, mientras en la segunda fase 
entran al proceso de secado al sol o en 
comal, reduciendo su actividad de agua 
para posteriormente ser embolsados o 
encostalados (Ramos y Viejo, 2007).  
 
Parámetros Microbiológicos 

 
La contaminación en el chapulín pue-

de estar presente tanto en la recolección 
como en el envasado, las malas prác-
ticas de agricultura empleadas en los 
campos donde se recolectan, así como 
las malas prácticas de higiene en los 
procesos de trasformación pueden pro-
vocar que el producto resultante presen-
te contaminación.  

 
Los principales factores que influyen 

en el desarrollo de microorganismos en 
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los alimentos frescos, están relaciona-
dos con el pH y la actividad de agua 
(Aw) de los mismos (Forshyte, 2003), en 
el chapulín no se han estudiado estos 
valores, sin embargo, por sus caracte-
rísticas, la Aw probablemente sea <0,60, 
a esta actividad de agua se frena el 
desarrollo microbiano y por otra parte la 
presencia de quitina funciona como inhi-
bidor microbiano (Ramos y Pino, 2004; 
Vázquez, 2007). 

 
La aplicación de distintas barreras an-

timicrobianas en el proceso de trasfor-
mación garantizan la calidad del pro-
ducto final, agregándose al pH y Aw, los 
conservadores (Forshyte, 2003). Las 
principales barreras que se aplican en el 
chapulín son el salado y el secado 
(cuadro 2). 

 
Cuadro 2. Barreras que utiliza la industria 

para el control de los microorganismos en el 
chapulín 

 

Para prevenir contaminación 
Buenas Prácticas de Higiene 
Almacenado en frascos herméticos  

Para impedir multiplicación de 
microorganismos 
Salado 
Secado al sol 
Para la destrucción o eliminación 
microbiana 
Hervido con cal o sin ella de 3 a 5 min 

 

Ramos y Viejo, 2007; SS, 1999 

 
 

Debido a que microbiológicamente no 
se cuenta con especificaciones para in-
sectos, por su similitud en la composi-
ción nutricional se tomaron como refe-
rente para el chapulín, los microorga-
nismos indicadores establecidos para  
carnes secas y seco-saladas ya que 
también tienen los mismos procesos de 
conservación, siendo el principal 
Staphylococcus aureus, el cual debe ser 
negativo (SS, 2002).  

Aun cuando no se encontró literatura 
en donde se relacionara el chapulín con 
patógenos se considera importante te-
ner en cuenta la posible presencia de 
Salmonella, la cual debe ser negativa en 
25 g (SS, 2002).  
 
Parámetros Toxicológicos 

 
Los aditivos en la industria alimenta-

ria mejoran las características órgano-
lépticas y fisicoquímicas del producto 
haciéndolo más atractivo (Herrera y 
Conchello, 1999), los principales aditi-
vos que se aplican en el chapulín son la 
sal y algunos condimentos como pimien-
ta y chile, entre otros, haciéndolos más 
atractivos al gusto (Ramos y Viejo, 
2007), los cuales no representan peligro 
para el consumidor, salvo para aquellos 
que por prescripción médica no deban 
consumir alguno de ellos.  

 
El chapulín por naturaleza no con-

tiene sustancias que puedan generar un 
peligro a la salud, sin embargo al ser 
una plaga de cultivos de maíz y frijol,  
está relacionado con los plaguicidas que 
se aplican para su eliminación, estos 
tienen su fuente de contaminación en el 
mismo campo, su alimentación a base 
de estas plantas tratadas constituye el 
mecanismo de contaminación llegando 
así al insecto y posteriormente a las 
personas que consumen los chapulines. 
La colecta de estos insectos en campos 
que ya han sido tratados con plagui-
cidas constituye un riesgo tóxico poten-
cial, debido a que se recolectan muertos 
(CESAVEG, 2007).  

 
Los principales  plaguicidas utilizados 

en el maíz, y que se emplean en la 
campaña contra el chapulín son 2-4-D, 
Acefato, Acetamiprid, Alacloro y Captan 
(cuadro 3). 
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Villalobos et al., (2009), reportan un 

brote de envenenamiento por plomo 
(Pb) entre migrantes de Zimatlán, Oaxa-
ca que habitaban en California. Se iden-
tificó a los chapulines importados de 
México como la fuente de intoxicación 
(concentración de Pb de 2 300 mg/kg), 
los cuales fueron contaminados por el 
recipiente de cerámica acristalada en el 
que los guardaban, que desde su 
fabricación contenía Pb, mismo que fue 
liberado por acción mecánica y por el 
uso frecuente del recipiente para conte-
ner jugo ácido de lima.   
 
Comentarios 
 

Los insectos comestibles día a día 
son de mayor interés para la industria 
de alimentos, brindando nuevas opcio-
nes para la alimentación humana y 
animal.  

 
La ausencia de regulación y normati-

vidad tanto en el país como por parte de 
los organismos internacionales regula-
dores en materia de alimentos como la 
Comisión del Codex Alimentarius, así 
como en los Estados Unidos de América 
y la Unión Europea, origina que este 
recurso se explote inadecuada e indis-
criminadamente, por lo que es importan-
te gestionar una adecuada regulación, la 

cual contemple los criterios microbio-
lógicos, toxicológicos y fisicoquímicos 
de calidad para lograr que los chapu-
lines comercializados cumplan con los 
criterios de un alimento apto para con-
sumo humano.  
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Cuadro 3. Límite máximo de residuos de 
plaguicidas en el chapulín 

 

Plaguicida 

Límite máximo de 
residuos mg/kg 

México Codex  E.U. 
 

2-4-D 
 

0,05 
 

0,05 
 

0,05 
Acefato 0,02  --- 0,01 
Acetamiprid 0,01  --- 0,01 
Alacloro 0,2 --- 0,01 
Captan 
 

0,05  --- 0,02 
 

--- = No disponible 
PACSC, 2013; UH, 2011; USDA, 2013  
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LOMO EMBUCHADO 

Bertha Alicia Valencia-Almeida; Ernesto Salcedo-Salcedo 

Resumen 

El lomo embuchado es un producto cárnico sometido a diferentes procesos como sala-
do, adobado y embutido en tripas naturales o artificiales permeables y que ha sufrido un 
proceso de maduración apropiado. Es un producto fermentado que se caracteriza por 
su alto contenido de proteínas, por lo que se recomienda para el desarrollo muscular. El 
lomo embuchado es un substrato adecuado para el desarrollo de bacterias, mohos y 
levaduras debido a sus niveles de pH, Aw y nutrientes, sin embargo la presencia de las 
sales de curado inhibe su crecimiento. Los grupos microbianos de interés sanitario en 
este producto son los mohos, coliformes fecales y Salmonella spp. Este producto puede 
llegar a presentar antibióticos pero solo si la carne proviene de un cerdo que estuvo en 
tratamiento tiempo antes de su matanza por algún tipo de enfermedad, también existe 
la posibilidad de encontrar plaguicidas y algunos metales pesados pero en menor 
proporción y muy eventualmente. Es importante mencionar que no existen normas  
Mexicanas que hablen específicamente del lomo embuchado. 

 

Introducción 

El  lomo embuchado es un producto 
cárnico elaborado con el músculo ileo-
espinal del cerdo (prácticamente libre de 
grasa externa), aponeurosis y tendones, 
sometido a un proceso de salado, ado-
bado y embutido en tripas naturales o 
artificiales permeables y que ha sufrido 
un proceso de maduración apropiado. 
En su elaboración son también ingre-
dientes importantes: sal, pimentón y/u 
oleorresina, ajo, pimienta blanca y/o ne-
gra, orégano, nuez moscada y otras 
especias. Este producto se elabora en 
Aragón, España desde hace ya bastante 
tiempo y era normal realizarlo en las 
matanzas del cerdo para conservar la 
carne durante más tiempo (MPGE, 
1981). 

Es un alimento de gran valor nutritivo, 
además se considera benéfico para la 
salud ya que su aporte proteico es de 
11,8 g por 100 g de producto, se ha 
comprobado que esto ayuda al desarro-
llo muscular (Souci et al., 1991). 

Parámetros Fisicoquímicos 

El lomo embuchado está compuesto 
principalmente por agua, proteína, gra-
sa, sales minerales, sodio, vitamina B1 y 
B2  (Souci et al., 1991),  pero su conte-
nido en sodio es lo que más destaca 
pues este es relativamente alto (cuadro 
1). 

 

 
 

Cuadro 1. Composición general del lomo 
embuchado en 100 g 

 

Componente Cantidad 
  

Calorías 342  kcal 

Agua 53,1 mg 
Proteína 11,8 mg 
Grasa 32,7 g 
Sales minerales 2,2 g 
Sodio 640 mg 
Vitamina B1 50-300 µg 
Vitamina B2 120 µg 
Proteína del tejido 
conjuntivo 
 

 
2,1 g 

 

    Souci et al., 1991 
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Este producto tiene consistencia firme 
y compacta al tacto; de forma cilíndrica, 
más o menos regular o ligeramente a-
planada; de calibre superior a 40 mm y 
longitud variable entre 40 y 70 cm; de 
textura lisa, cremosa y flexible; su apa-
riencia es húmeda como de carne cru-
da; su aspecto al corte es homogéneo 
liso; color sonrosado o rojo debido a la 
mioglobina (el principal pigmento de la 
carne) y a las sales de curado, sin colo-
raciones anormales. En el aspecto exte-
rior la tripa estará adherida en toda la 
superficie (MPGE, 1981). 

 
Para la obtención de este producto, el 

lomo de cerdo es sometido al siguiente 
proceso: limpieza de grasa externa, sa-
lazón (húmeda y/o seca), adobado, em-
buchado en tripas naturales o artificia-
les, maduración, desecación (proceso 
de curación), etiquetado y empaqueta-
do. Una de sus principales característi-
cas es que mientras más largo sea el 
tiempo de maduración, mayor es la 
calidad del producto final y por lo tanto 
es más caro (MPGE, 1981). 

Parámetros Microbiológicos 

Las principales fuentes de contamina-
ción microbiana durante las diferentes 
etapas de producción del lomo embu-
chado son: materia prima, equipo, uten-
silios, agua y el  hombre. Los mecanis-
mos de contaminación son: la falta de 
higiene, una mala limpieza y desinfe-
cción y el ambiente (Frazier y Westhoff, 
2003). 

El lomo embuchado es un substrato 
adecuado para el desarrollo de bacte-
rias, mohos y levaduras debido a sus 
niveles de pH 5,6-6,1,  Aw (actividad de 
agua) 0,92 y nutrientes. Sin embargo la 
presencia de las sales de curado (nitrito 
y nitrato) inhibe el crecimiento de estos 
microorganismos (Frazier y Westhoff, 
2003).   

Los grupos microbianos de interés 
sanitario en el lomo embuchado son: de-
terioradores (cuadro 2), microorganis-
mos indicadores y patógenos.  

 

El límite aceptable de coliformes feca-
les (microorganismos indicadores) para 
el lomo embuchado es de < 3 NMP/g.  

En cuanto a bacterias patógenas, 
Salmonella spp., debe estar ausente en 
una muestra de 25 g de producto (SS, 
2005). 

Cuadro 2. Microorganismos deterioradores que pueden estar presentes en el lomo embuchado 

Tipos de deterioro Microorganismos causantes 
Condiciones 
predisponentes 

 

Aspecto desagradable  
y aromas extraños 

Mohos 
El contacto con el oxígeno y 
el ambiente 

Olores ácidos amargos  
y acumulación de gas 

Clostridium spp. 
Refrigeración inadecuada de 
las canales al inicio del 
proceso 

Sabores, olores extraños  
y formación de gas 
 

Bacterias lácticas 
Formación de dióxido de 
carbono en el embutido 
 

ICMSF, 2001 
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No se ha encontrado en la literatura 
que el lomo embuchado haya sido invo-
lucrado en ningún brote de enfermedad 
transmitida por alimentos. 

 
Parámetros Toxicológicos 
 

La carne de cerdo puede contener 
residuos de plaguicidas si proviene de 
una zona en la que se han aplicado pla-
guicidas en los cultivos y por lo tanto el 
lomo embuchado podría contenerlos si 
se elabora con esta carne debido a que 
dichos compuestos químicos son bio-
acumulables y no se destruyen durante 
el proceso de elaboración del producto, 
los más comunes son: clorpirifos, ami-
traz, carbofurán, dimetoato, etefon, me- 
tidation, oxidemetón-metilo, clormequat, 
diazinon y glifosato (CA, 2012).  

El lomo embuchado  también puede 
llegar a contener residuos de medica-
mentos de uso veterinario,  pero solo si 
el cerdo fue sometido a algún tipo de 
tratamiento (anterior a su matanza) con 
algún agente antimicrobiano, bloqueante 
receptor adrenérgico β, insecticida, anti-
helmíntico, coadyuvante de producción, 
etc. (cuadro 3) y fue sacrificado sin ha-
ber respetado el período de retiro (CA, 
2012). 

Eventualmente pudiera llegar a existir 
la presencia de metales pesados como 
el plomo y el cadmio, estos metales son  
los únicos que establece la NOM-213-
SSA1-2002, la cantidad máxima permiti-
da de plomo en el lomo embuchado es 
de 1,0 mg/kg de producto y de cadmio 
es de 0,1 mg/kg (SS, 2005).  

Esta norma también establece el lí-
mite máximo permitido de sales de cura-
do, es decir, nitratos o nitritos de sodio o 
potasio,que es de 156 mg/kg de produc-
to (SS,2005),  mismo que debe ser  vigi- 

 

lado, ya que en caso de ser rebasado y 
su consumo fuera frecuente, puede cau-
sar  la formación de metahemoglobina y 
de nitrosaminas (Antón y Lizaso, 2001), 
lo cual puede perjudicar la salud del 
consumidor. 

Comentarios 

El lomo embuchado es un producto 
que se comercializa en el tipo de mer-
cado delicatessen por lo que su precio 
es elevado y no se encuentra al alcance 
de todas las personas, va dirigido princi-
palmente a un status social medio-alto.  

La regulación del lomo embuchado es 
muy poca, en México no existe ninguna 
norma que lo mencione de manera ex- 

Cuadro 3. LMR de medicamentos de                 
uso veterinario que pueden estar                   
presentes en la carne de cerdo 

 

Medicamentos 
LMR* 
(µg/kg) 

 

Antimicrobianos:  

Amoxicilina 50  
Clortetraciclina/Oxitetraciclina/ 
Tetraciclina 

          
200  

Colistin 150  
Dihidroestreptomicina/ 
Estreptomicina 

         
600  

Avilamicina 200  
Gentamicina 100  
Narasina 15  
Antihelmínticos:  
Doramectin 5  
Levamisol 10  
Insecticidas:  
Cihalotrin 20  
Foxim 50  
Otros:  
Azaperona (tranquilizante) 60  
Carazolol (bloqueante receptor 
adrenérgico β) 

            
5  

Dexametasona 
(glucocorticosteroide) 
 

              
1 

 

*LMR=Límite máximo de residuo               
                                                         CA, 2012 

http://www.codexalimentarius.net/pestres/data/pesticides/details.html?id=17
http://www.codexalimentarius.net/pestres/data/pesticides/details.html?id=122
http://www.codexalimentarius.net/pestres/data/pesticides/details.html?id=122
http://www.codexalimentarius.net/pestres/data/pesticides/details.html?id=96
http://www.codexalimentarius.net/pestres/data/pesticides/details.html?id=27
http://www.codexalimentarius.net/pestres/data/pesticides/details.html?id=106
http://www.codexalimentarius.net/pestres/data/pesticides/details.html?id=51
http://www.codexalimentarius.net/pestres/data/pesticides/details.html?id=166
http://www.codexalimentarius.net/pestres/data/pesticides/details.html?id=15
http://www.codexalimentarius.net/pestres/data/pesticides/details.html?id=22
http://www.codexalimentarius.net/pestres/data/pesticides/details.html?id=158
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clusiva, solo se localizó una norma de 
calidad de origen español BOE-A-1981-
25913 (MPGE, 1981), en la que se en-
cuentra la definición y descripción del 
producto, características generales, pro-
ceso, ingredientes y porcentaje de hu-
medad. 

Por lo que se considera necesaria 
una norma mexicana que mencione ca-
racterísticas microbianas y toxicológicas 
específicas de este producto cárnico. 
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  Refranes, citas y dichos sobre 
alimentos y bebidas 

Las frutas aquí desfilan 

con gracia y con emoción 

llevando las vitaminas 

a nuestra alimentación 

 

Las verduras y legumbres 

desfilan con emoción 

en ensaladas y sopas 

te brindan salud y vigor 

 

Granos grandes y pequeños 

verán a continuación 

todos brindan gran energía 

a nuestra alimentación 

 

 

http://www.codex/
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NECTARINA 
(Prunus persica var. nectarina) 

 
Berenice Covarrubias-Barragán; Patricia Landeros-Ramírez 

 
Resumen 

 
La nectarina es una fruta de forma esférica con pulpa jugosa y suave, alto contenido de 
agua, rica en vitamina C, potasio, y con propiedades laxantes. Es un fruto muy suscep-
tible al desarrollo de microorganismos tales como bacterias y levaduras, debido entre 
otros factores a su actividad de agua. Dentro de los métodos de conservación aplica-
bles a esta fruta, se encuentra la refrigeración que es la más utilizada para su almace-
namiento, así como la adición de azúcar para comercializarse en forma de mermeladas 
y almíbares. En relación a esta fruta no se han encontrado reportes de presencia de 
patógenos, sin embargo, la normatividad mexicana establece límites máximos permi-
tidos de microorganismos como Salmonella. Durante su cultivo, la nectarina puede 
verse afectada por plagas y enfermedades que disminuyen el valor comercial de este 
fruto. 
 
 
Introducción 
 

De acuerdo a la norma NMX-FF-060-
SCFI-2009, la nectarina (Prunus persica 
L. Batsch) es un durazno, sin vello apre-
ciable a simple vista y difiere genética-
mente del durazno en un solo gen rece-
sivo (SCFI, 2009).  

 
Existen alrededor de 48 variedades 

de este fruto, las cuales se desglosan 
en dos subvariedades: 34 de pulpa 
amarilla y 14 de pulpa blanca (Badenes, 
1999).   

 
Se considera que su origen está liga-

do a China y los países orientales que lo 
circundan y habría seguido un trayecto 
recorriendo países como Irán y Turquía, 
hasta llegar a Europa. La nectarina es 
una buena fuente de antioxidantes y 
puede ayudar a conservar equilibrada la 
presión arterial; se cree que protege 
contra diversas formas de cáncer inhi-
biendo el crecimiento de células malig-
nas; estimula la producción de glóbulos 
blancos además de poseer una ligera 

acción anticoagulante y antiinflamatoria 
(Falder, 2003). 

 
El consumo de esta fruta puede oca-

sionar en algunas personas reacciones 
alérgicas como cólicos, dolores abdomi-
nales y náuseas (Henochowicz, 2013).  

 
A nivel mundial el país con mayor  

producción de nectarina y melocotón en 
el año 2010 fue España con 134 750 t, 
mientras que en México en este mismo 
periodo se comercializaron aproximada-
mente 41, 648 t (Coss, 2010). 

 
Culturalmente, la nectarina está liga-

da a una leyenda muy famosa en su 
país de origen, cada seis mil años se 
celebraba el llamado ¨Festival de los 
duraznos¨ qué consistía en una gran 
fiesta en la que la Reina del Oeste, ofre-
cía a los guerreros estas frutas, poste-
riormente de su consumo los guerreros 
vivían por la eternidad. Las estatuas de 
marfil que representan a los siervos de 
Xi Wang Mu, sostienen a menudo tres 
de estos frutos (Falder, 2003). 
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Parámetros Fisicoquímicos 
 

La nectarina es una fruta de color roji-
zo con una ligera pigmentación en tonos 
amarillos debido a la presencia de β-
carotenos, la pulpa es muy suave y 
firme de color amarillo, y en el centro 
tiene un hueso que es fácil de 
desprender, tiene sabor agradable muy 
dulce y con ligeros tonos cítricos, esto 
depende de su grado de madurez 
(Nova, 2013), destacan su contenido de 
potasio y vitamina C (cuadro 1). 

 

 
Cuadro 1. Composición nutrimental de la 

nectarina por 100 g 
 

Componente                                             Cantidad 
 

Agua  
 

86 g 

Carbohidratos   10,2 g 

Proteínas  0,9 g 

Lípidos  0,2 g 

Potasio 

Vitamina C 

Vitamina A 

212 mg 

20 mg 

0,07 mg 

Vitamina B1  0,02 mg 
 

 

Farran et al., 2003 

 
En relación a los criterios de calidad, 

existe normatividad que establece las 
especificaciones para su consumo, co-
mo se indica en la NMX-FF-060-SCFI-
2009: este fruto, se clasifica por nombre, 
variedad y tamaño (igual o mayor a 55 
mm de diámetro), en tres grados de ca-
lidad:  
 
Extra: refiriéndose a aquellos frutos de 
la mejor calidad, que presenten unifor-
midad visual, con una tolerancia de 5 % 
de defecto menor. 
 
Clase I: los frutos deben ser de buena 
calidad, aceptando el 5 % de defectos 
menores.  

Clase II: de buena calidad, aceptando 
frutos con defectos menores en un má-
ximo de 7 % (SCFI, 2009). 

 
En todos los grados de calidad los 

frutos deben ser: enteros,  sanos (exclu-
yendo todo fruto que esté afectado por 
daños físicos, mecánicos, plagas y/o en- 
fermedades al grado que afecte su con-
sumo), libres de insectos y pesticidas; 
exentos de cualquier olor y/o sabor ex-
traño, recolectados manual y cuidado-
samente;  de pulpa sana; de olor y color 
característicos de la variedad (SCFI, 
2009).  

 
De acuerdo a estos criterios, la necta-

rina obtiene un precio dependiendo de 
la clasificación otorgada por lo que los 
frutos con mayor tamaño y calidad resul-
tan los de mayor precio. 
 
Parámetros Microbiológicos 
 

Para proteger a los productos frutíco-
las de los microorganismos, la industria 
emplea diferentes procedimientos como 
las buenas prácticas agrícolas (BPA) 
(Espinoza et al., 2006), sin embargo, 
estos alimentos son susceptibles de su-
frir contaminación antes de llegar al con-
sumidor. 

 
La nectarina es una fruta con una 

actividad de agua (Aw) de 0,97 y  pH de 
4,6, estos factores favorecen el desarro-
llo de microorganismos tales como 
bacterias, mohos y levaduras (Möller, 
2006).  

 
Los microorganismos deterioradores 

como los mohos,  atacan la nectarina 
produciendo alteraciones del alimento 
que se pueden presentar en un área es-
pecífica o en todo el fruto, así como en 
su superficie o en el interior del mismo. 
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El crecimiento de mohos en la necta-
rina se ve favorecido por diversas condi-
ciones, ya sea relacionadas directamen-
te con el fruto tales como su contenido 
de nutrientes o condiciones externas 
como la humedad y temperatura (cuadro 
2) (Casp y Abril, 2003). 

No se han encontrado en la bibliogra-
fía reportes de enfermedades relaciona-
das al consumo de esta fruta, sin em-
bargo, la norma NMX-FF-060-SCFI-
2009, establece los límites máximos 
permitidos para Escherichia coli (<100 
UFC/g) y Salmonella (ausencia en 25 g). 

  
 

Cuadro 2. Microorganismos fitopatógenos en nectarina 
 

Tipos de deterioro Microorganismos causantes Condiciones predisponentes 
 

Podredumbre parda 

 

Monilinia fructuosa 
 

Humedad superior a 80%   

Podredumbre del 
transporte 

Rizopus stolinifer Almacenamiento inadecuado y alto 
contenido de azúcar 

Podredumbre blanda Fusarium semitectum Temperatura óptima,  pH ácido 

Podredumbre negra Aspergillus niger Presencia de ácido cítrico 

 

ICMSF, 2001 
 

 
ParámetrosToxicológicos 
 

La nectarina, de forma natural puede 
presentar en el hueso, bajas concentra-
ciones de ciertos elementos que pueden 
resultar  tóxicos tales como los glucósi-
dos cianogénicos, y en la pulpa una mi-
cotoxina llamada patulina, que en 
condiciones favorables es producida por 
hongos de los géneros Aspergillus, 
Penicillium y Byssochlammys (Möller, 
2006). 

En relación a los tóxicos antropogéni-
cos, las nectarinas pueden contener re-
siduos de plaguicidas que son utilizados 
para el control de plagas y enfermeda-
des durante su cultivo (cuadro 3).  
 
Comentarios 
 

La producción y consumo de necta-
rina en México son bajos en relación a 
países europeos, sin embargo es un ali-
mento con un buen potencial para su co 
mercialización  como  fruta  fresca o pro- 

 
 
cesada para la obtención de diferentes 
productos como mermeladas, jugos, al-
míbares, licores, etc.  
 

Por lo que es necesario que se imple-
menten estrategias para mejorar el ren-
dimiento de la cadena productiva y por 
otra parte darle mayor difusión a los 
beneficios que representa el consumo 
de esta fruta. 
 

Cuadro 3. Límites máximos de residuos (LMR) 
de plaguicidas en nectarina 

 

Plaguicida 
LMR 
(mg/kg) 

 

Azinfos-Metilo 
 

2 
Bitertanol 1 
Captan 3 
Paratión-Metilo 0,3 
Emamectinbenzoato 0,03 
Pirimetanil 4 
Metanil 0,02 
Fosmet 10 
Aceptamiprid 
 

 0,06 
 

CAC, 2013 
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  La buena comida, entra antes por los sentidos 

que por la barriga 

El humano es el único animal que 

come sin hambre y bebe sin sed 
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PULQUE 
 

Mónica Aideé Guzmán-Ortíz; Mario Noa-Pérez 
 

Resumen 
 
El pulque es una bebida tradicional mexicana obtenida por  fermentación de la savia de 
los magueyes Agave salmiana, A.  atrovirens o A. americana. Desde el punto de vista fí-
sico, el pulque es un líquido, viscoso de color blanco lechoso cuyo  sabor varía de áci-
do/dulce a amargo y su producción es principalmente artesanal. Sin embargo, reciente-
mente ha habido un incremento de interés por las propiedades curativas que se le atri-
buyen, impulsando su explotación industrial. El rápido deterioro del producto, ha llevado 
a la industria a aplicar procesos de conservación como la pasteurización, con los que se 
busca detener la actividad microbiana evitando la producción de sabores y olores inde-
seables. El contenido de etanol, la producción de ácidos orgánicos y el bajo pH son ba-
rreras antimicrobianas propias del pulque, que sólo permiten el desarrollo de microorga-
nismos específicos e inhiben microorganismos patógenos contaminantes. A nivel toxico-
lógico se pueden encontrar potencialmente residuos de plaguicidas y metales pesados. 
Asimismo, debe considerarse la presencia de productos secundarios de la fermentación 
del alcohol etílico, como metanol, aldehídos, etc. Existe muy poca normatividad sobre la 
producción y el manejo del pulque, y la existente es antigua e incompleta.  
 
 
Introducción 
 

El pulque, también llamado bebida de 
dioses, bebida sagrada, octli o neutle, 
es una bebida alcohólica tradicionalme-
mente mexicana, resultado de la fer-
mentación de la savia del maguey 
(aguamiel) género Agave de las espe-
cies salmiana, atrovirens o americana. 
Es un líquido de color lechoso de olor 
herbal cuyo sabor va desde dulce/ácido 
cuando es joven (primeros dos o tres 
días)  a amargo (Ramírez et al., 2012).  

 
Estas propiedades varían dependien-

do del grado de fermentación y proce-
sos posteriores a los que éste es some-
tido, tales como el curado (Montiel et al., 
2011). El proceso para obtener pulque 
se comienza con la extracción de la 
savia del maguey, etapa en la que, con 
ayuda de un “acocote” (herramienta de 
madera que funciona según el principio 
de una pipeta) se vierte en barriles de 

plástico que contiene la semilla o starter 
para iniciar la fermentación del agua-
miel. Posterior a esto, la mezcla es lle-
vada a un tinacal, lugar en el que pasará 
por tres etapas de realimentación de 
aguamiel fresco dando lugar al producto 
final (Ramírez et al., 2012).  

 
Las investigaciones indican que fue 

posiblemente en el siglo V a.C. cuando 
se comienza el consumo del pulque, es-
to se deduce al encontrar las herra-
mientas necesarias para la obtención 
del mismo en Tula de Allende, Hidalgo. 
A pesar de la gran importancia que tenía 
el pulque, con la conquista española, lle-
gan barreras que impiden su crecimien-
to comercial e industrial (Godoy et al., 
2003). 

  
Al pulque se le han atribuido diversas 

propiedades curativas, las cuales,  inspi-
raron estudios profundos como el que 
llevó a cabo Lobato (1884), quien aplicó 
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un tratamiento para las mujeres con clo-
roanemia. El estudio concluyó con la 
demostración de que a los diez días, las 
mujeres comenzaban a aumentar su 
alimentación y al mes se encontraban 
completamente curadas. 

 
René Cravioto (1913-1969), estudió 

las propiedades del pulque y demostró 
la acción hipocolesterolemiante en po-
llos. Es importante considerar la canti-
dad de producto consumido, ya que po-
dría causar problemas debido al estado 
etílico que conlleva el exceso (Montiel et 
al., 2011).  

 
Los reportes de producción y consu-

mo del pulque indican varios ascensos y 
descensos  provocados por factores di-
versos. Sin embargo, después de tan-
tos altibajos en la historia del pulque, 
hoy se puede distinguir un crecimiento 
constante en la producción y consumo 
de dicha bebida. Ejemplo claro de ello, 
son la explotación industrial y el surgi-
miento de neopulquerías (Ramírez et 
al., 2012). 

 
Estas transformaciones se dieron en 

tres fases culturales que se han y se si-
guen desarrollando. La primera es cuan-
do nuestros antepasados descubren el 
maguey, sus propiedades y lo utilizan 
con variados fines.  

 
La segunda etapa es la que llega a 

causa de la transformación del país con 
la conquista española. Es en este tiem-
po cuando la bebida deja de ser para 
dioses y poco a poco, con la derrota, se 
convierte en la bebida de los vencidos.  

 
En la última etapa, la actual, es la del 

resurgimiento que no es solamente de 
una bebida, sino de la fusión de aque-
llas dos culturas. La combinación de es-
tas dos últimas etapas resulta fascinan-

te, colorida y llena de vida ante un 
público cada vez más joven (Ramírez et 
al., 2012).  

 
A pesar del aumento de producción y 

consumo del pulque, la normatividad es 
poca y antigua. Existen pocas normas 
mexicanas específicas del pulque y sus 
propiedades. En estas Normas Mexica-
nas se mencionan propiedades órgano-
lépticas y fisicoquímicas, métodos de 
prueba para determinación de azúcar, 
pH, acidez total, volumen de alcohol y 
su etiquetado (SECOFI, 1972a, 1972b, 
1972c; SS, 1995, 1997). 

 
Parámetros Fisicoquímicos 
 

Según el Reglamento de la Ley Ge-
neral de Salud (1988) en materia de 
control sanitario de actividades, estable-
cimientos, productos y servicios, el pul-
que debe cumplir con las siguientes es-
pecificaciones organolépticas: ser de co-
lor blanco, no clarificado, de consisten-
cia hilante, resultante de la fermentación 
del aguamiel que además, le confiere el 
sabor y olor que lo caracterizan.  

 
El color se debe a la presencia de 

esteres y aldehídos; la textura hilante es 
resultado del metabolismo de bacterias 
como Leuconostoc spp. y la presencia 
de β glucanos; el sabor es atribuido a la 
presencia de azúcares y al metabolismo 
de bacterias acéticas; el olor particular 
es debido a la acción de bacterias y le-
vaduras durante el proceso de fermen-
tación (Godoy et al., 2003).  

 
El pulque incluye como componente 

mayoritario al agua, con cierto contenido 
de proteínas, carbohidratos y etanol 
(cuadro 1). 
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Cuadro 1. Composición general del pulque en 
100 g 

 

Componente Contenido 
 

Energía 
 

47 Kcal 
Carbohidratos 6,10 g 
Proteínas 0,40 g 
Alcohol 3 g 
Calcio 11 mg 
Fósforo 34 mg 
Hierro 0,70 mg 
Ácido ascórbico 5,00 mg 
Tiamina 0,02 mg 
Riboflavina 0,03 mg 
Niacina 
 

0,40 mg  
 

                                     Muñoz et al., 2002 

  
 
Parámetros Microbiológicos 
  

El pulque cuenta con una microbiota 
muy variada en la que se destacan bac-
terias lácticas, acéticas, mohos y leva-
duras. Son dichos microorganismos los 
responsables del proceso fermentativo  
natural que se da para la producción del 
pulque. Existen factores que pueden a-
fectar el desarrollo microbiano del pul-
que, algunos de los cuales son (Flanzy, 
2003; Lemus, 2006; Prescott et al., 
1999): 

 
- pH de 3,5 a 4,2, un medio ácido que 
impide el crecimiento de organismos 
ajenos. 
- La flora microbiana que por competen-
cia no permite el desarrollo de microor-
ganismos extraños. 
- El etanol, ácido acético y ácido láctico 
actúan como inhibidores de microorga-
nismos.  
 

Mientras estas características funcio-
nan como barreras antimicrobianas na-
turales, la industria utiliza otras como la 
aplicación de las Buenas Prácticas Agrí-
colas y Buenas Prácticas de Manufac-
tura para evitar la contaminación y la 

refrigeración para impedir la multiplica-
ción de microorganismos (Prescott et 
al., 1999). 

 
El principal problema que se le pre-

sentó a la industria que buscaba incre-
mentar la comercialización, fue el rápido 
deterioro del producto, lo cual llevó a 
aplicar procesos de conservación para 
detener toda actividad microbiana evi-
tando la producción de sabores y olores 
indeseables. Para resolver dicho conflic-
to, se recurrió al proceso de pasteuriza-
ción, el cual se basa en la aplicación de 
temperaturas controladas por tiempos 
específicos (García et al., 1995).  

 
Las alteraciones que sufre el alimento 

por dicho proceso son pocas pero signi-
ficativas ya que desactivan completa-
mente las bacterias probióticas propias 
del producto. Si al pulque no se le aplica 
ningún método de conservación, se pue-
de considerar como un producto extre-
madamente perecedero, teniendo una 
vida de anaquel de dos a tres días des-
pués del fin del proceso (García et al., 
1995). 

 
El deterioro que presenta dicha bebi-

da, los organismos responsables y las 
condiciones predisponentes se mues-
tran en el cuadro 2.  

 
No se han encontrado reportes de 

brotes de enfermedades transmitidas 
por alimentos, por consumo de pulque. 
Sin embargo, existen reportes en los 
que los autores no consiguen ponerse 
de acuerdo en cuanto a la supervivencia  
de E. coli O157:H7 en el mismo.  

 
Gómez et al. (2011), en su investiga-

ción sobre el pulque como fuente de 
bacterias probióticas, aseguran que a 
pesar de que las  propiedades nutrimen- 
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tales proporcionan a dicha bacteria el 
ambiente ideal para su desarrollo, éste 
mismo cuenta con inhibidores que lo im-
piden y provocan su eliminación. 

 
Castro et al. (2009), en el estudio 

“Desarrollo de alcohol – acido tolerancia 
de Escherichia coli O157:H7 en pulque”,  
inocularon la bacteria acercándose lo 
más posible a las condiciones en las 
que el pulque se produce de manera ar 
tesanal, concluyendo que E. coli desa-
rrolla adaptación ácida en la fermen-
tación y que es capaz de sobrevivir a to-
dos los procesos de la producción.  
 
Parámetros Toxicológicos 
 

Existen dos sustancias tóxicas pre-
sentes de manera natural en el pulque, 
etanol y metanol, ambas producidas a 
causa de la fermentación. La adición de 
sustancias extrañas a la bebida es com-
pletamente ilegal. Sin embargo, a pesar 
de ello, y en mayor parte gracias a la fal-
ta de regulación y vigilancia en la produ-
cción, se le agregan aditivos tales como 
cal, agua, almidón, azúcar, entre otros, 
para aumentar su vida de anaquel o 
mejorar las propiedades organolépticas 
(Montiel et al., 2011).  

 
Existe otro tipo de tóxicos de impor-

tancia en el pulque, estos son los cla-

sificados como antropogénicos, lo que 
quiere decir que la causa de contamina-
ción es el hombre. Son dos los tóxicos 
de este tipo que podrían potencialmente 
ser de interés: los plaguicidas aplicados 
al agave, y los metales pesados que po-
drían estar en el suelo y eventualmente 
concentrarse en el pulque, pero a la 
fecha no se han realizado estudios al 
respecto.  
 
Comentarios 
 

Se observa la necesidad urgente de 
aprobación de una Norma actualizada 
para el pulque; de ésta manera se ofre-
cerían las bases legales para educar a 
los productores en la realización ade-
cuada del proceso de obtención y mane-
jo de ésta bebida, que ha experimenta-
do un resurgimiento importante en su 
consumo. Con la aprobación de esta 
norma, se abrirían puertas al comercio, 
regulando debidamente la venta de un 
producto inocuo y de calidad. 

 
A su vez, esto permitiría su progreso 

por parte de la industria, la cual hasta la 
fecha se ha basado en una regulación 
general que podría no ser adecuada pa-
ra las particularidades del pulque, y con 
ello fomentar el consumo de productos 
nacionales provenientes de manos cam-
pesinas.  

Cuadro 2. Descomposición microbiana del pulque 

Tipos de deterioro Microorganismos causantes Condiciones predisponentes 

 Acidificación del producto Bacterias acéticas como      
Acetobacter y Gluconobacter 

Temperaturas altas y almacena-
miento prolongado al aire 

Producción de compuestos 
volátiles azufrados 

Bacterias clostridiales Temperaturas mayores a  37 ºC 

 

Producción de olor y sabor 
desagradable 

 

Zymomonas mobilis 
 

Tolerancia a grandes 
concentraciones de etanol 

García et al., 1995 
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  BARRA A BASE DE HARINA DE SEMILLAS DE GUAYABA (Psidium guajava)   
CON MERMELADA: DESARROLLO Y EVALUACIÓN 
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Resumen 

 
La guayaba (Psidium guajava) es una baya esférica, globulosa y rica en vitamina C. 
Dentro del fruto se encuentran numerosas semillas que representan del 6-13 % del peso 
total del fruto, siendo una fuente de fibra dietética con actividad antioxidante. El consumo 
de la guayaba principalmente es en fresco, sin embargo en la elaboración de productos 
se utiliza la pulpa quedando como desecho una gran cantidad de semillas, que podrían 
ser utilizadas para la elaboración de harina. Por lo que el objetivo de este trabajo fue 
desarrollar una barra nutritiva hecha de harina de semillas de guayaba con relleno de 
mermelada del mismo fruto. Se realizaron 2 formulaciones variando el tipo de harina base 
(arroz o trigo). Se obtuvo un producto con sabor y olor predominante a guayaba, color 
café claro, con textura blanda. En la evaluación sensorial no se encontró diferencia 
estadística para los atributos de olor, color, sabor y textura entre ambas formulaciones.  
El producto con harina de trigo resultó más agradable a la población a la que está dirigido 
(80 %). El producto es apto para consumo humano, ya que no presenta ningún tipo de 
contaminación microbiana y cumple con las especificaciones de la NOM-247-SSA1-2008 
al tener alto contenido en fibra y proteína.  
 
 

Introducción 

El creciente problema de obesidad 
que se enfrenta a nivel mundial y la pre-
ocupación de los consumidores por ob-
tener alimentos más saludables, ha pro-
piciado un reto para la industria de 
“snack” en cuanto a la innovación de 
productos que permitan satisfacer la ne-
cesidad de los consumidores por ali-
mentos que puedan ser consumidos dia-
riamente y que a la vez sean saludables. 

Los “snacks” son un tipo de alimento 
que en la cultura occidental no son con-
siderados como alimentos principales del 
día. Generalmente se utilizan para satis-
facer el hambre temporalmente, propor-
cionar una moderada cantidad de ener-
gía para el cuerpo o simplemente por pla-
cer (Moreno et al., 2011). 

Dentro de los “snack” disponibles co-
mercialmente se encuentran una gran 
variedad de productos entre ellos galle-
tas y barras que emplean frutos como: 
fresa y piña, pero no guayaba. 

 
La producción de guayaba se en-

cuentra en las áreas tropicales y sub-
tropicales del mundo; en México los prin-
cipales estados productores son Aguas-
calientes, Michoacán, Zacatecas, Jalisco 
y Guanajuato (Mata y Rodríguez, 2000). 

   La composición de la guayaba  varía 
grandemente entre cultivares y entre 
localidades (cuadro 1). Es una de las 
frutas más ricas en vitamina C (interviene 
en la formación de colágeno, huesos, 
dientes, glóbulos rojos y favorece la ab-
sorción del hierro de los alimentos y la 
resistencia a las infecciones), aún más 
que limón, naranja o toronja, pues se 
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calcula que en promedio 100 g de gua-
yaba contienen más de 180 mg de esta 
vitamina, dosis más que suficiente para 
cubrir los 60 mg diarios recomendados.  
También contiene provitamina A (carote-
no), que auxilia en la buena conservación 
de la vista y es importante para que 
ciertos tejidos de la piel puedan crecer y 
regenerarse con normalidad. Respecto a 
los minerales, destaca su aporte de pota-
sio que ayuda a controlar la presión arte-
rial, es necesario en la transmisión de im-
pulsos nerviosos, evita calambres y con-
tribuye en procesos mentales que per-
miten al cerebro estar alerta (Morales, 
2007). 

 

Dentro de la guayaba se encuentran 
numerosas semillas que representan del 
6-13 % del peso total del fruto.  Las se-
millas contienen cantidades variables de 
nutrientes que utilizan para su germina-
ción y establecimiento en suelo. Estos 
nutrientes pueden ser utilizados por el 
hombre en lugar de ser desechados sin 
ninguna utilidad (Lawrence et al., 1990).  

El trabajo reportado por Jiménez et al. 
(2001), indica que la semilla de esta fruta, 
es una fuente de fibra dietética con activi-

dad antioxidante. Bernardino et al. 
(2001), reportan la caracterización bio-
química de la proteína de la semilla y sus 
características funcionales. En 2002, 
Vasco et al., reportan el perfil de ácidos 
grasos de la semilla e indican que es una 
buena fuente de ácido linoléico, el ácido 
graso que se encuentra en mayor canti-
dad (85 %) en la semilla (cuadro 2). 

Cuadro 2. Composición de la semilla de 
guayaba en base a su peso húmedo 

 

Componente 
Cantidad 
(%) 

 

Proteínas 
 

7,6 
Grasa 16 
Fibra cruda 61,4 
Ceniza 0,93 
Agua 4,1 
Ácidos grasos saturados 11,8 
Ácidos grasos insaturados 87,3 
Ácidos grasos poliinsaturados 
 

76,5 
 

Prasad y Azeemoddin, 1994 

 

En México dos de los principales pro-
cesadores de guayaba descartan apro-
ximadamente 120 t de semillas al año 
(Prasad y Azeemoddin, 2004).  

El consumo de la guayaba principal-
mente es en fresco, sin embargo, en la 
época de mayor cosecha se industrializa 
una buena parte, sobre todo la guayaba 
de menor calidad para la elaboración de 
jugo, néctar, ate, mermelada, licor de 
guayaba y dulces diversos. Durante la 
elaboración de dichos productos se utili-
za la pulpa quedando como desecho una 
gran cantidad de semillas, que podrían 
ser utilizadas para la elaboración de hari-
nas para galletas.  

Existen pocos reportes de estudios 
acerca de la utilización de semilla de 
guayaba, entre los que se encuentran el 
de Prasad y Azeemoddin (2004), en don-
de proponen que la harina de la molienda 

Cuadro 1. Composición química de la               
guayaba (Psidium guajava) en 100 g 

 

Componente Cantidad 
 

Agua 
 

87,6 g 
Energía 42 Kcal 
Proteínas 0,9 g 
Lípidos 0,5 g 
Hidratos de carbono 5,8 g 
Fibra 5,2 g 
Potasio 248 mg 
Vitamina C 273 mg 
Carotenos (provitamina A) 732 µg 
Tiamina 0,03 mg 
Riboflavina 
 

0,04 mg 
 

Moreiras et al., 2010 
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de la semilla de guayaba se utilice en la 
preparación de galletas sustituyendo 
parte de la harina de trigo. 

 
Dado que la semilla de guayaba es un 

producto de desecho y fuente prome-
tedora de compuestos útiles y propieda-
des nutricionales, se desarrolló esta in-
vestigación. 
 
Objetivo 
 

Desarrollar la formulación de una ba-
rra nutritiva hecha de harina de semillas 
de guayaba con relleno de mermelada de 
guayaba, así como su evaluación sen-
sorial, fisicoquímica y microbiológica. 

 
Material y Métodos 
 
Formulaciones 
 

Se realizaron dos formulaciones, am-
bas contuvieron los siguientes ingredien-
tes: Harina de semilla de guayaba,  hue-
vo, vainilla,  azúcar,  mantequilla,  polvo 
para hornear y  mermelada de guayaba. 
La formulación 1 (F1) contuvo además 
harina de arroz y la formulación 2 (F2), 
harina de trigo. 
  
Elaboración de la harina de semillas de 
guayaba 
 

Primeramente se lavaron las guaya-
bas y se partieron a la mitad. Enseguida 
se licuaron, con el fin de hacer que la 
pulpa se separara de las semillas. Lo 
resultante del licuado se puso bajo el 
chorro de agua en un colador, obtenien-
do así las semillas. Las semillas se pu-
sieron a secar en horno a 180°C por 25 a 
30 min, para enseguida ser molidas en 
un molino de cuchillas por cuatro veces 
hasta obtener la harina. 
 
 

Elaboración de las barras 
 

Se acremó la mantequilla con el azú-
car en la batidora, después se incorpo-
raron huevo, vainilla y por último las ha-
rinas y polvo para hornear.  Una vez que 
se obtuvo la consistencia adecuada, se 
procedió a amasar y cortar la masa para 
obtener la forma de barra. Se realizaron 
dos horneados, el primero a 120 °C 
durante 15 min, enseguida se le agregó 
la mermelada y se prosiguió con el 
segundo horneado al mismo tiempo y 
temperatura del anterior. 
 
Evaluación sensorial 
 

Para la evaluación de la aceptabilidad 
del producto se contó con la colabora-
ción de un panel de 30 jueces no entre-
nados, hombres y mujeres de entre 17 y 
35 años.  Se les otorgaron a cada pane-
lista dos muestras junto a un vaso con 
agua natural para que limpiaran su len-
gua. 

 
Se evaluaron los atributos olor, color, 

sabor y textura con una escala hedónica 
del 1 al 5, siendo 1 “me disgusta mucho” 
y 5 “me gusta mucho” (Liria, 2007). 

 
Evaluaciones en laboratorio 
 

A la formulación con mayor acepta-
ción, se realizaron las determinaciones 
fisicoquímicas de: proteína, grasa, hu-
medad y fibra cruda, así como las deter-
minaciones microbiológicas de: colifor-
mes totales, mohos y levaduras, las cua-
les se hicieron en base a la normatividad 
mexicana vigente para cereales y sus 
productos (SS, 2009), en la que se espe-
cifican las determinaciones que se deben 
de realizar a las galletas con relleno. 
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Resultados 
 

Se obtuvo el producto final con sabor 
y olor predominante a guayaba, color 
café claro característico de este tipo de 
productos y amarillo en la parte central, 
con una textura blanda.  

No se encontró diferencia estadística 
(p>0,05) en los atributos evaluados en-
tre ambas formulaciones de las barras 
(figura 1), los valores se encontraron en 
un rango de 3 a 4,3, lo cual califica al 
producto en la categoría “me gusta”. 

  

 

Figura 1.- Media y desviación estándar de la 
evaluación sensorial de las barras con harina de 

semillas y mermelada de guayaba 

 

En la evaluación sensorial, la F2 (con 
harina de trigo) fue agradable para los 
jueces en un 80 %, por lo que los aná-
lisis fisicoquímicos se realizaron a dicha 
formulación, la barra presentó un ade-
cuado contenido de fibra y proteínas, sin 
embargo, presentó un alto contenido en 
grasa (cuadro 3). 

 
En el análisis microbiológico se en-

contró presencia de coliformes totales, 
así como de mohos y levaduras en <10 
UFC/g.  
 

 

Cuadro 3. Evaluación fisicoquímica de la 
formulación más aceptada (F2) 

 

Determinación 
    Resultado 
  Media ± D.E. 

 

Proteína 
 

7,6126 ± 0,5030 
Grasa 19,4969 ± 0,2654 
Humedad 6,4174 ± 2,6806 
Fibra cruda 
 

1,1351 ± 0,0086 
 

D.E.= Desviación estándar 

             
         

Discusión 

Comparando la barra realizada con 
otros productos semejantes se observa 
que no coinciden en cantidades de gra-
sa ya que las barras comerciales pre-
sentan un porcentaje de 13,3 % mien-
tras que la barra realizada en este es-
tudio tuvo una cantidad de 19,4 % 
(Baranchuk, 2012). 

La barra con harina de semillas de 
guayaba presenta cantidades mayores 
en cuanto al contenido de proteínas (7,6 
%), mientras que la mayoría de los 
productos comerciales en promedio 
contienen tan sólo el 5,5 % de proteína y 
su calidad proteica sería pobre en la 
medida que provienen principalmente de 
cereales como arroz, avena y maíz 
(Olivera et al., 2009). 

 
Conclusiones 
 
1.- La formulación número dos, con hari-
na de trigo, al ser la más aceptada por los 
evaluadores tiene mejores probabili-
dades de éxito comercial. 

2.- La barra de harina de semillas de 
guayaba con harina de trigo presentó un 
adecuado contenido de fibra y proteínas, 
sin embargo tiene un alto contenido en 
grasa por lo cual es necesario replantear 
en la formulación la cantidad de grasa a 
utilizar. 
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3.- El producto cumple con las especifi-
caciones microbiológicas por lo cual es 
apto para consumo humano de acuerdo 
a la NOM-247-SSA1-2008.  
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YOGUR CON JENGIBRE Y PULPA DE MANGO  

Leticia Alcántar-Esparza; Ricardo Alaniz-de la O 
 

Resumen 

El mercado nacional de lácteos ha crecido en la última década y la industria alimentaria 
está buscando satisfacer no solo las necesidades nutricionales del consumidor, sino 
también aportar beneficios a la salud. El jengibre es un rizoma  empleado desde hace 
varios años en la cocina oriental y ha sido extensamente estudiado debido a sus propie-
dades farmacológicas. Con el objetivo de desarrollar un yogur con jengibre y pulpa de 
mango con atributos sensoriales agradables, se realizaron dos formulaciones, la prime-
ra con cultivo láctico liofilizado y miel (A), la segunda con yogur comercial y azúcar (B). 
Se realizó el análisis sensorial de ambas formulaciones por 80 jueces no entrenados, 
así como pruebas fisicoquímicas y microbiológicas a la formulación más aceptada. La 
formulación con mayor aceptación fue la B, con acidez titulable de 0,96 y pH de 4,2. El 
recuento de coliformes totales, mohos y levaduras fue de <10 UFC/g y de 1,3 x 109 

UFC/g para bacterias ácido lácticas. Se obtuvo un yogur que tuvo aceptación por parte 
de la población encuestada y cumplió con las especificaciones fisicoquímicas y micro-
biológicas establecidas por las respectivas normas. 

 
Introducción 

El jengibre es un rizoma que se ha 
utilizado durante muchos años en la co-
cina oriental y en la actualidad se usa 
como especia o como ingrediente para 
elaborar productos como cervezas, ga-
lletas y mermeladas, entre otros. Ha 
sido extensamente estudiado debido a 
sus propiedades farmacológicas y es re-
conocido por presentar cualidades anti-
inflamatorias, antimicrobianas, hipoglu-
cémicas, diuréticas, hipocolesterolémi-
cas, antihipertensivas y antieméticas 
(Muhammad y Anwarul, 2005).  

El mango, es un fruto tropical y sin 
duda la especie de mayor relevancia de 
la familia  Anacardiaceae, tanto por su 
distribución mundial como por su impor-
tancia económica (Ramírez, 1998). Su 
popularidad y trascendencia puede ser 
fácilmente distinguida por el hecho de 
que a menudo se hace referencia a él 
como el "rey de las frutas" en las regio-
nes tropicales (Krishna y Singh, 2007). 

Éste fruto ocupa el quinto lugar de la 
producción mundial entre los cultivos 
frutales más importantes (Ajila et al., 
2007).  

Particularmente, la variedad mexica-
na (mango Ataúlfo) se destaca por sus 
propiedades organolépticas, manejo de 
resistencia, contenido de fibra y de azú-
car. El mango contiene diversas clases 
de polifenoles, carotenoides y ácido as-
córbico que demuestran las diferentes 
propiedades benéficas a la salud, prin-
cipalmente las antioxidantes (Villa et al., 
2010).  

    Entre los derivados lácteos, el merca-
do del yogur es el que posee mayor di-
namismo. La producción del yogur bebi-
ble y licuado registran los más altos por-
centajes  de crecimiento, seguidos por  
los elaborados con frutas y en último 
lugar se ubica la  producción de yogur 
natural. En conjunto este mercado ha 
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crecido a una tasa promedio de 7,3 % 
entre 2005 y 2011 (SE, 2012). 

El yogur es un producto lácteo fer-
mentado con alto valor nutricional que 
resulta del desarrollo de dos bacterias 
lácticas termófilas: Streptococcus ther-
mophilus y Lactobacillus bulgaricus. La 
primera se desarrolla óptimamente entre 
42 y 50 °C y proporciona la acidez ca-
racterística  del  yogur. La segunda, es 
responsable del aroma característico del 
alimento y se reproduce a temperaturas 
entre 37 y 42 °C (FAO, 2006). 

Se reconoce que el yogur ayuda a la 
reducción del colesterol en sangre, me-
jora la actividad antimicrobiana e inmu-
nitaria del cuerpo humano y tiene efec-
tos anticancerígenos  (Domagala et al., 
2006). 

Objetivo 

Desarrollar un yogur con jengibre y 
pulpa de mango sensorialmente agrada-
ble, que cumpla con los parámetros fisi-
coquímicos y microbiológicos que marca 
la normatividad mexicana.  

Material y Métodos 

    La investigación fue experimental y se 
dividió en las siguientes etapas: 

Formulación y elaboración del yogur                                          

    Se elaboraron dos yogures, con dife-
rencias en su formulación (A y B)  
adicionadas de jengibre y pulpa de 
mango siguiendo el procedimiento des-
crito por Bakr y Barba (2011), con 
ligeras modificaciones y que a continua-
ción se describen. 

 
En dos ollas de acero inoxidable, por 

separado, se calentó leche light ultra-
pasteurizada hasta llegar a 48 °C, se 

adicionó leche en polvo a cada una y se 
midieron los grados Brix hasta llegar a 
16°. A una de las ollas se le agregó 
cultivo láctico liofilizado (formulación A) 
y a la otra, yogur comercial (formulación 
B). Se incubaron en baño maría por dos 
horas a 45 °C para luego refrigerarlas.  

 
La pulpa elaborada y adicionada a la 

formulación “A” contenía jengibre, man-
go de la variedad Ataúlfo previamente 
lavado y desinfectado y miel de abeja, 
los cuales se mezclaron y se dejaron 
macerar en refrigeración. Para la formu-
lación “B”, se empleó la misma cantidad 
de mango y jengibre, pero en lugar de 
miel, se utilizó azúcar. Posteriormente, 
las pulpas se calentaron a fuego medio 
y se adicionaron naranja y vinagre para 
dar espesor a la misma. Por último las 
pulpas se agregaron al yogur. 

Evaluación sensorial 

Participaron 160 jueces no entrena-
dos, 80 para cada formulación, sus eda-
des oscilaban entre los 15 y 69 años. La 
medida de aceptación se realizó me-
diante una escala hedónica de cinco 
puntos donde 1 equivale a: me gusta 
mucho y 5: me disgusta mucho. Los re-
sultados fueron sometidos a  análisis es-
tadístico descriptivo (t-student) y diferen-
cial (prueba de suma de rangos de 
Mann-Whitney), empleando el paquete 
estadístico Sigma Stat 3.1 (Wass, 
2005). 

 Al yogur con mayor aceptabilidad se 
le efectuaron análisis fisicoquímicos y 
microbiológicos.  

Pruebas fisicoquímicas 

   Siguiendo los procedimientos descri-
tos en las  normas, se determinaron: pH 
(SE, 2013), porcentaje de humedad (SE, 
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1986), grados Brix (SCFI, 2012), pro-
teína láctea (SCFI, 1988) y ácido láctico 
(COFOCALEC, 2004). 

Pruebas microbiológicas 

Se realizó el recuento de bacterias 
ácido lácticas en agar MRS, incubando 
a 30 °C durante 72 h (Vanderzant y 
Splittstoesser, 1992), recuento de coli-
formes totales, mohos y levaduras si-
guiendo los procedimientos descritos en 
las normas: NOM-113-SSA1-1994 y 
NOM-111-SSA1-1994, respectivamente, 
con la excepción que se utilizaron pla-
cas petrifilm (SS,1995 b,c). 

Estimado de información nutrimental 

Se realizó un estimado de la informa-
ción nutrimental del yogur de acuerdo al 
Sistema Mexicano de Alimentos Equiva-
lentes (Pérez et al., 2000), calculando 
proteína, lípidos, carbohidratos, calcio, 
colesterol y vitamina A. 

Resultados 

Los dos yogures elaborados mostra-
ron textura uniforme, de color blanco 
opaco, con grumos de pulpa amarilla, 

sabor agrio y picante, con olor caracte-
rístico de yogur, percibiéndose el aroma 
dulce del mango y el picante del jengi-
bre. 

La evaluación sensorial favoreció a la 
formulación “B”, aunque sólo en el atri-
buto de sabor hubo diferencia estadís-
tica (p≤ 0,05), la población encuestada 
comentó que la acidez y picor de la for-
mulación “B”,  era más agradable.  

Los valores encontrados en las deter-
minaciones fisicoquímicas realizadas al 
yogur elegido (formulación B), estuvie-
ron dentro de los niveles estipulados en 
las normas correspondientes (cuadro 1). 

Aunque el procedimiento seguido 
para el recuento de bacterias ácido lác-
ticas no es el método propuesto por la 
NOM-181-SCFI-2010 (SCFI, 2010), los 
niveles de lácticos encontrados por el 
método utilizado, se encontraron por 
arriba del mínimo establecido en la nor-
ma. El recuento de coliformes totales y 
de mohos y levaduras, cumplieron con 
las especificaciones que la norma esta-
blece para este alimento (cuadro 2). 

 
Cuadro 1. Valores fisicoquímicos encontrados en el yogur                                                                              

con jengibre y pulpa de mango (formulación B) 
 

Parámetro fisicoquímico Resultado 
Especificación   
de la norma 

Norma 

Proteína láctea (% m/m) 3,08 ± 0,45 Mínimo 2,9  % NOM-181-SCFI-2010 

Acidez titulable expresada 
como porcentaje de ácido 
láctico (% m/m) 

                             
0,96 ± 0,04 

                                       
Mínimo 0,5  % 

                                               
NOM-181-SCFI-2010 

pH 4,2 ± 0 Menor de 4,5 NMX-F-703-COFOCALEC-2004 

Grados Brix 16 ± 0 --------------------- -------------------------- 

Humedad (%) 74,09 ± 0,20 Máximo 78 NMX-F-703-COFOCALEC-2004 
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Cuadro 2. Valores microbiológicos encontrados en el yogur                                                                      
con jengibre y pulpa de mango (formulación B) 

 

Parámetro 
microbiológico 

Resultado Límite Norma 

Coliformes totales <10 UFC/g 10 UFC/g o mL NOM-093-SSA1-1994 

Mohos <10 UFC/g 10 UFC/g o mL NOM-093-SSA1-1994 

Levaduras <10 UFC/g 10 UFC/g o mL NOM-093-SSA1-1994 

Bacterias ácido lácticas 1,3 x 10
9 
UFC/g 

Mínimo 10
7 
 UFC/g 

(S. thermophilus y  
L. delbrueckii subesp. 
bulgaricus) 

NOM-181-SCFI-2010 

Se obtuvo un estimado de la informa-
ción nutrimental en la presentación de 
197 mL (cuadro 3). 

Cuadro 3. Información nutrimental estimada 
de yogur con jengibre y mango en 197 mL 

Componente Cantidad 
 

Energía  
 

175 kcal  
 

Proteínas 
 

5,73 g 
 

Lípidos 
 

1,59 g 
 

Carbohidratos 
 

35,35 g 
 

Colesterol 
 

6,8 mg 
 

Calcio 
 

 

194,2 mg 
 

 

Discusión 

El hecho de que la formulación “B”, 
haya gustado más que la “A”, proba-
blemente se debió a que en la primera, 
se utilizó, como inóculo,  un yogur co-
mercial que proporcionó una acidez 
(0,96 ± 0,04) con la que la mayoría de 
los consumidores está acostumbrado, 
algo señalado por García et al. (2005).  

El  resultado de los análisis  fisicoquí-
micos y microbiológicos indica que los 
procedimientos  y  las condiciones  em-
pleadas en la elaboración del yogur, 
permitieron  cumplir con las especifica-

ciones establecidas en la normatividad 
correspondiente.  

Conclusiones 

1.- Se logró formular un yogur  adiciona-
do de jengibre y pulpa de mango que, 
aunque su sabor predominante era el 
picor, fue aceptado por la población en-
cuestada. 

2.- El producto cumplió con las especifi-
caciones fisicoquímicas y microbiológi-
cas estipuladas en las normas mexica-
nas correspondientes. 
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PRODUCCIÓN A MEDIANA ESCALA DE SAZONADOR EN POLVO PARA 
ALIMENTOS A BASE DE CEBOLLA (Allium cepa L.), CHILE HABANERO 

(Capsicum chinense Jac.) Y ESPECIAS 
 

Santa Margarita Infante-Guzmán; José Guadalupe Pérez-Contreras 
 

Resumen 
 
Con base en estudios descriptivos y experimentales orientados a diseñar un producto 
novedoso, se propone el desarrollo técnico del proceso de producción a mediana 
escala de un sazonador a base de cebolla, chile habanero y especias. Considerando el 
concepto y las características del producto entre otras cosas, la información de mer-
cado recabada en la literatura y el sector de mercado en el que puede ser comercia-
lizado, se estimó una capacidad de producción en la planta de 845 333 062 kg por año. 
Así mismo, una descripción y análisis de las condiciones, parámetros de control de 
proceso e identificación de los cambios fisicoquímicos y bioquímicos que se podrían 
presentar durante la elaboración del sazonador, mostraron que la molienda y la deshi-
dratación son los puntos de control del proceso, ya que el tamaño de partícula y el 
tiempo, en el primer caso, la temperatura, la velocidad de flujo de aire y la humedad, en 
el segundo, determinan los cambios fisicoquímicos relevantes para el producto. 
 
 
Introducción 
  

Las frutas y hortalizas juegan un pa-
pel muy importante para el hombre ya 
que contienen vitaminas, minerales, an-
tioxidantes, fibra y carbohidratos esen-
ciales para su alimentación. Sin embar-
go no se encuentran disponibles durante 
todo el año, ni en todas las regiones. 
Por lo que se han buscado métodos que 
permitan conservar sus nutrientes, así 
como sus propiedades para poder tener-
los disponibles permanentemente. En 
este sentido, es importante destacar el 
deshidratado como uno de los métodos 
que se han aplicado a la conservación 
de la cebolla (Camarillo y Zamora, 
2004). 
 

Actualmente un número creciente de 
consumidores prefieren alimentos natu-
rales listos para el consumo, buscando 
principalmente productos de excelente 
calidad mínimamente procesados, en    
los cuales se valora el contenido nutri-

cional, el sabor y color original así como 
las condiciones de higiene y la elabora-
ción sin conservantes químicos (Galvis, 
2010). 
 

En algunos países, el consumo de 
cebolla está aumentando debido a la 
fuerte promoción que une el sabor y la 
salud. La cebolla contiene sustancias, 
tales como inulina que actúan sobre la 
microbiota del colon, la fisiología gas-
trointestinal y el metabolismo de los lípi-
dos; flavonoides que poseen acción an-
tioxidante y vasodilatadora, relacionados 
con la prevención de ciertos tipos de 
cáncer y quercetina que contribuye a la 
inhibición de la oxidación de las lipo-
proteínas de baja densidad (Ninfali et 
al., 2005; van Konijnemburg, 2009).  

 
El sazonador que se diseñó en este 

trabajo es un producto con valor agrega-
do, que pertenece a la denominación de 
aquellos alimentos de fácil preparación 
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con mayor vida útil, que satisfacen nue-
vas demandas del consumidor.  
 
Mercado  
 

La producción de cebolla en México 
entre los años 2006 y 2010, presentó un 
ritmo de crecimiento anual de 1,3 millo-
nes de t, por año; destacándose los 
estados de Chihuahua, Baja California y 
Tamaulipas con una producción de 16, 
16 y 11 % respectivamente (SIAP, 
2011).  
 

El principal destino de la cebolla que 
se produce en México es el consumo 
directo, sin embargo se estima que alre-
dedor del 12 % se dirige a la elabo-
ración de productos alimenticios tales 
como sazonadores, aderezos, aceites, 
etc. (SAGARPA, 2003). 

 
La industria Mexicana de sazonado-

res, salsas y vegetales incluye produc-
tos tales como puré de tomate, mayone-
sa, mostaza y  mole, entre otros, con 
una segmentación en el mercado de 
más del 50 % dividido entre mayonesa, 
salsas de chile y conservas de vegeta-
les. Este tipo de productos han tenido 
un aumento en el mercado alcanzando 
un 4% en 2011 (Royo, 2011).  
 
Concepto 
 

De acuerdo al Sistema de Clasifica-
ción Industrial de América del Norte 
(INEGI, 2013), el producto pertenece a 
las unidades económicas dedicadas 
principalmente a la elaboración de con-
dimentos y aderezos.  

 
Específicamente se describe como un 

sazonador deshidratado en polvo, a ba-
se de cebolla y elaborado sin la adición 
de conservadores, que posee un color 
marrón claro, con predominante aroma 

a cebolla y a especias y ligeramente a 
chile habanero, con una textura fina, lo 
que facilita su aplicación en alimentos.  

 
Puede aplicarse de manera directa, 

antes o al finalizar la preparación o si se 
prefiere puede ser rehidratado para su 
adición. Este producto está elaborado 
para aliñar todo tipo de carnes, preparar 
salsas, condimentar, caldos y pastas, 
entre otros. 
  

La presentación será de 50 g, se 
propone un empaque biodegradable ela-
borado a base de polipropileno de dos 
capas con bolsa laminada en el exterior 
tipo “Stan Up” metalizada con zipper.  

 
Va dirigido a consumidores entre los 

18 a 60 años de edad, de ambos sexos, 
de todas las clases sociales del territorio 
mexicano, que gusten de sabores con-
dimentados, sin problemas de alergia a 
estos ingredientes.  
 
Desarrollo técnico del proceso  
 

En una primera etapa, se realizó una 
investigación descriptiva de los paráme-
tros microbiológicos, fisicoquímicos y 
toxicológicos con base en la normativi-
dad de la cebolla, también se analizaron 
las tecnologías de conservación con el 
fin de seleccionar la más conveniente 
para el proceso. 

 
Posteriormente se desarrolló un sazo-

nador para carnes a base de cebolla y 
especias, mínimamente procesado y 
empacado al vacío que dio como resul-
tado un producto con un contenido de 
humedad de 87,64 %.  

 
Se determinó mediante análisis físico-

químicos y microbiológicos que este ali-
mento no tendría una vida de anaquel 
prolongada, por lo que se optó por apli-
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car un proceso  de conservación más 
efectivo, sometiendo la mezcla a un 
tratamiento de deshidratación mediante 
un secador de charolas utilizando aire 
precalentado (Gómez, 2009). El produc-
to seco se molió y se empacó en bolsas 
de polietileno de 15 g. 

 
Para determinar la base de cálculo se 

estableció que el consumidor objetivo se 
encuentra entre las edades de 18-60 
años que representan el 64,49 % de los 
habitantes del territorio mexicano, adi-
cionalmente el consumo per cápita de 
sazonadores es de 0,57 kg por año 
aproximadamente (Royo, 2011). 

 
Conforme  a los  datos obtenidos so-

bre la oferta en el mercado de sazona-
dores que es el 5 %  de los productos 

alimenticios, se propone abarcar 2 % de 
este 5 %, lo que corresponde a producir: 
845 333 062 kg por año.  

 
A partir de la información obtenida en 

el laboratorio se escaló el proceso de 
manufactura del sazonador, planteán-
dose una secuencia de etapas de pro-
ceso, tal como se muestra en la figura 1.  

 
El proceso inicia con la recepción de 

la materia prima la cual deberá cumplir 
con los criterios de calidad establecidos 
en la NMX-FF-021-SCFI-2003 (SCFI, 
2003), las cebollas no deben tener 
defectos de tipo superficial, ni daño por 
pudrición, aunque se admitirían daños 
muy leves hasta un máximo de 1 % del 
lote recibido. 

 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PCP = punto de control del proceso 

 
Figura 1. Diagrama de flujo del proceso 
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Los chiles deben estar enteros, sin 
pedúnculo, exentos de defectos, pudri-
ción, manchas, enfermedades y plagas, 
limpios, libres de humedad externa 
anormal, salvo la condensación resul-
tante de su remoción de una cámara 
frigorífica (SCFI, 2012). En relación con 
las especias todas deben ser de provee-
dores certificados. 

 
Tanto las cebollas como los chiles se 

someterán a un proceso de acondicio-
namiento; en el primer caso se emplea-
rán cepillos para retirar polvo superficial, 
para después, mediante una máquina 
peladora remover las capas superficia-
les y los dos extremos del bulbo. El chile 
habanero se lavará y desinfectará con 
hipoclorito de sodio (100 ppm), pos-
teriormente pasará por una máquina re-
movedora de semillas donde se retira la 
placenta.  

 
Una vez acondicionadas, las hortali-

zas pasan al proceso de molienda en un 
molino de discos a 2 000 rpm con una 
temperatura de 16 a 20 °C para obtener 
un tamaño partícula de 0,5 mm. En este 
proceso los principales cambios son la 
reducción de tamaño por una combina-
ción de impacto y abrasión en una sus-
pensión de agua pulpa, la ruptura y la 
degradación de la lámina media, la se-
paración y ruptura de las paredes ce-
lulares, la lisis del citoplasma, la pérdida 
de la funcionalidad de la membrana y el 
colapso estructural de las células 
(Moraga, 2002).  

 
La siguiente etapa consiste en el des-

hidratado de la mezcla mediante un se-
cador de túnel a contracorriente  a velo-
cidad de aire de 1,5 - 2,5 m/s, a una 
temperatura que oscila entre los 50 y 65 
ºC durante 30 min, con una humedad 
constante de 8-9 % en el aire (Camarillo 
y Zamora, 2004).  

La operación de secado es una etapa 
de suma importancia en la cual el agua 
en las estructuras de las células y te-
jidos se retira del alimento mediante un 
proceso simultáneo de transferencia de 
calor hacia el sólido y transferencia de 
agua desde el sólido al fluido dese-
cante, dando como resultado  una redu-
cción de la actividad de agua, lo que a 
su vez promueve la inhibición del cre-
cimiento microbiano y la actividad de las 
enzimas. Además de la reducción del 
peso y volumen, ocurre una contracción 
de tejidos,  disminución del tamaño, 
cambios en los sólidos solubles y en la 
capacidad de rehidratación, así como 
cambios en las propiedades mecánicas 
relacionadas con la textura (Camarillo y 
Zamora, 2004).  

 
En la etapa de trituración, durante 

dos min se utiliza un molino de martillos 
a una velocidad de 1 000 rpm, para 
pulverizar a un tamaño de partícula de 
0, 250 mm, en la etapa de mezclado se 
incorporan la sal y las especias, esto se 
realiza a 20 rpm en una mezcladora de 
paletas. 

 
Finalmente el envasado se llevará a 

cabo de manera automatizada  en bolsa 
laminada multicapa. Este empaque in-
cluye en su composición polietileno de 
alta sellabilidad en la capa interior, ade-
más cuenta con zipper y es de tipo 
“Stan Up”, la capa exterior es laminada 
con aditivo d2W que ayuda a acelerar el 
proceso de degradación del polipropile-
no. Se empleará una máquina empaca-
dora de bolsas prefabricadas, que enva-
sa 134 bolsas por min con 50 g cada 
una. 

 
Para el empaque secundario se em-

pleará una caja de cartón rotulado con 
el logotipo de la empresa y un contenido 
de 15 paquetes de sazonador.  
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Mercadotecnia  
 

Para dar a conocer el sazonador, se 
realizará una página electrónica que 
contenga recetas para  orientar a los 
consumidores de las distintas maneras 
de preparación de platillos y la forma 
que se utiliza este sazonador en polvo. 
Se introducirá publicidad en redes so-
ciales y en algunas revistas de recetas 
de cocina. 

 
La comercialización del sazonador se 

llevará a cabo en tiendas de convenien-
cia, abarrotes y en supermercados, ade-
más en establecimientos de giro alimen-
ticio como restaurantes, tiendas donde 
se comercialicen especias y en algunas 
tiendas gourmet.  
 
Conclusiones  

 
1.- El nuevo producto en estudio com-
bina facilidad y conveniencia con atri-
butos funcionales y saludables, además 
de brindar al consumidor una alternativa 
para la sazón de los alimentos con un 
sabor a cebolla y a especias, elaborado 
a partir de ingredientes de origen natu-
ral. 

 
2.- Este sazonador en polvo representa 
una alternativa más de consumo de la 
cebolla, su empaque garantizará practi-
cidad al producto y alargará su vida de 
anaquel.  
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La esperanza de vida 

aumentaría a pasos 

agigantados si los vegetales 

olieran tan bien como el tocino 

Doug Larson 

  Refranes, citas y dichos sobre 
alimentos y bebidas 

La única manera de 

conservar la salud es 

comer lo que no quieres, 

beber lo que no te gusta, y 

hacer lo que preferirías no 

hacer 

Mark Twain 

Que la comida sea tu alimento 

y el alimento tu medicina 

Hipócrates 
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PRODUCCIÓN DE LECHE FERMENTADA PROBIÓTICA                                         

SABORES BETABEL Y NATURAL 

Gilberto de Jesús González-Zaragoza; Carlos Alberto Campos-Bravo  
 

Resumen 
 

A lo largo de los últimos años el consumo de alimentos funcionales ha ido en aumento, 
el uso de los probióticos no es la excepción, esto ha desencadenado una necesidad por 
parte del consumidor para  encontrar nuevos productos con beneficios adicionales. En la 
actualidad se cuenta con nuevas tecnologías para la producción de bebidas fermen-
tadas, tales como el uso de biorreactores, equipo que se empleará para elaborar leche 
fermentada con sabores betabel y natural. El estudio técnico presenta aspectos del 
mercado del nuevo producto, su concepto, así como el desarrollo técnico,  lo que prevé 
lograr el éxito del producto en base a estrategias de mercadotecnia, las condiciones del 
mercado meta así como por las propiedades benéficas a la salud del consumidor y sus 
distintivos sabores, diferentes a los ya conocidos en el segmento lácteo. Teniendo en 
cuenta para su producción la protección del medio ambiente. 
 
 
Introducción 

 
La leche fermentada es el producto 

obtenido por la fermentación de la leche 
pasteurizada, por medio de la acción de 
microorganismos adecuados y teniendo 
como resultado la reducción del pH, con 
o sin coagulación, así como  la presencia 
de microorganismos viables y activos 
(COFOCALEC, 2004). 

 
Debido al creciente auge de los ali-

mentos probióticos en los últimos años 
así como la preocupación del consumi-
dor por encontrar nuevos productos con 
beneficios adicionales, se decidió desa-
rrollar el proceso tecnológico básico pa-
ra la elaboración de leche fermentada 
probiótica, sabores betabel y natural, 
teniendo como objetivos específicos de-
sarrollar las operaciones del proceso de 
elaboración del producto lácteo fermen-
tado, así como identificar las variables y 
parámetros de control de las operacio-
nes que lo integran. 

 

La transformación de la leche en es-
tos alimentos fermentados representa 
varias ventajas, en primer lugar la dismi-
nución del contenido de lactosa con res-
pecto a la leche de partida y además, con 
la presencia de microorganismos probió-
ticos se beneficia la salud del huésped 
mejorando el balance de su flora intesti-
nal. Los alimentos probióticos son un gru-
po de alimentos pioneros en ofrecer es-
tas características saludables, siendo 
claros exponentes dentro de los alimen-
tos funcionales (Benkerroum et al., 
2003). 
 
Mercado del producto 
 

En México, la elaboración de produc-
tos lácteos fermentados es, después de 
las bebidas alcohólicas, la segunda in-
dustria de fermentación más importante 
(Coronado et al., 2007), el mercado de 
los lácteos fermentados registró una tasa 
promedio de crecimiento de 7,3 % entre 
2005 y 2011 (SE, 2012).  
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Dicho crecimiento está asociado tanto 
al desarrollo de nuevos productos por el 
lado de la oferta como a la modificación 
de la demanda, con nuevos nichos que 
tienen como característica el consumo 
de productos más prácticos  para los ha-
bitantes de zonas urbanas, como los be-
bibles (p.ejem. los licuados), o adiciona-
dos con ciertos nutrimentos o frutas, así 
como los modificados en su composi-
ción en el caso de los productos deslac-
tosados, que brindan una opción acce-
sible a los consumidores con intoleran-
cia a la lactosa.  
 
Lácteos fermentados probióticos 
 

Existe una amplia variedad de leches 
fermentadas, en las que intervienen 
bacterias lácticas y algunas levaduras, 

en ciertos países el consumo de estos 
productos es superior al de la leche 
fresca (García et al., 2009).  

 
En los últimos años se ha desarrolla-

do un creciente interés por las bacterias 
con características probióticas en los 
humanos, particularmente en los países 
europeos y en Japón, y un poco menos 
en EUA y Canadá. En México se ha ini-
ciado en la presente década un impor-
tante auge en el consumo de leches 
fermentadas con probióticos (García, 
2000).  

 
Dentro del territorio mexicano se 

comercializan diferentes tipos de leches  
y productos lácteos fermentados o acidi-
ficados (cuadro 1). 

 

 
 

Cuadro 1.  Denominación de leche fermentada de acuerdo con el                                                 
microorganismo utilizado en el proceso fermentativo 

 

Denominación del producto Microorganismo utilizado 
 

Yogur 
 

Cultivos simbióticos de Streptococcus thermophilus y 
Lactobacillus delbrueckii subesp. bulgaricus 

 

Leche acidófila 
 

Lactobacillus acidhophilus 
 

Kefir 
 

Cultivo preparado a partir de gránulos de kéfir, Lactobacillus 
kefir, especies del genero Leuconostoc, Lactococcus y 
Acetobacter que crecen en una estrecha relación específica. 
Los gránulos de kéfir constituyen tanto levaduras fermentadoras 
de lactosa  (Kluyveromyces marxianus) como levaduras 
fermentadoras sin lactosa (Saccharomyces unisporus, 
Saccharomyces cerevisae y Saccharomyces exiguus) 

 

Kumis 
 

Lactobacillus delbrueckii subesp. bulgaricus y Kluyveromyces 
marxianus 

 

Jocoque 
 

 

Bacterias lácticas mesofílicas productoras de ácido láctico 
 

COFOCALEC, 2004b 
 

 

De acuerdo al Sistema de Clasifica-
ción Industrial de América del Norte  
(SCIAN, 2007), la leche fermentada pro-
biótica natural y saborizada con betabel 

es un producto que pertenece al seg-
mento de mercado: Elaboración de le-
che y derivados lácteos, con código 
31151. 
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La principal competencia para el éxito 
y comercialización de esta bebida láctea 
fermentada, son aquellos productos que 
contienen probióticos, ya que este tipo de 
alimentos funcionales se ha hecho más 
popular y conocido en los últimos años y 
es más frecuente su presencia en los 
diferentes puntos de venta. 

Dicho producto va dirigido al público 
en general que gusta de los productos 
lácteos, pero enfocado principalmente a 
los niños en edad pre-escolar así como a 
personas de la tercera edad con cierta 
intolerancia a la lactosa. Mientras tanto 
los clientes potenciales son principal-
mente las amas de casa, ya que ellas son 
las encargadas en la mayoría de los 
casos en proporcionar alimentos saluda-
bles al resto de los miembros de la 
familia.  

 
Concepto 
 

La leche fermentada probiótica natu-
ral y saborizada con betabel, es un pro-
ducto  lácteo de acidez moderada, ela-
borado con leche 100 % de vaca y con 
características similares a las leches fer-
mentadas, en cuanto al producto sabo-
rizado cuenta con olor, color y sabor 
característicos del betabel. La presenta-
ción será en envases de 200 mL. 

 
Desarrollo técnico del proceso 
 

En la actualidad para la producción de 
bebidas fermentadas es común el uso de 
tecnologías novedosas, como los fer-
mentadores o biorreactores, los cuales 
son recipientes donde se llevan a cabo 
reacciones catalizadas por enzimas o 
células, libres o inmovilizadas.  

Junto  a los mezcladores, estos equi-
pos cuentan con dispositivos de toma de 
muestra y de control (temperatura, pH y 

oxígeno disuelto) así como para la ali-
mentación de sustratos.  

Se pueden tener fases homogéneas o 
heterogéneas, con procesos continuos o 
discontinuos con el objetivo de conse-
guir una producción dada en el menor 
tiempo posible (Moreno y Bayo, 1996).  

El proceso (figura 1) inicia con la re-
cepción de la materia prima (betabel y 
leche). El betabel es lavado con agua e 
hipoclorito de sodio a una concentración 
de 50 ppm. Un tambor rotatorio con rodi-
llos permite la remoción de tierra adhe-
rida, así como el desprendimiento de la 
cáscara del betabel.  

En seguida se corta en mitades por 
medio de la cortadora de cuchillas para 
así facilitar la transferencia y distribución 
homogénea de calor al momento del es-
caldado, el cual se lleva a cabo por in-
mersión del betabel en agua caliente, 
hasta una temperatura  interna de 98 °C 
durante dos min. Al final se lleva el beta-
bel a la molienda  para la obtención de 
partículas menores a cinco mm por me-
dio de un molino coloidal.  

En forma paralela, se recibe la leche 
cruda en condiciones de refrigeración (4-
7 ºC), se procede a la pasteurización 
(punto de control del proceso, PCP), por 
medio de un intercambiador de placas 
alcanzando una temperatura de 80 °C 
durante 20 s. Se prosigue con la adición 
del conjunto de bacterias (Streptococcus 
thermophilus, Lactobacillus acidophilus y 
Bifidobacterium animalis) mediante ino-
culación directa en el tanque de fermen-
tación (Monrad, 2012). 

A continuación se debe mantener el 
tanque de fermentación (PCP) a una 
temperatura de 40-45 °C, durante 7-9 h, 
hasta la obtención de un pH de 4,5 y una 
cuenta microbiana de  107 UFC/mL, para 
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poder ser considerado producto probió-
tico (COFOCALEC-2004a).  

Por último, en este punto el  betabel 
molido es mezclado con la leche fer-
mentada y el edulcorante en un tanque 
cerrado con agitación hasta su total in-
corporación. Al final, el producto es en-
vasado y sometido a cadena de frío man-
teniendo una temperatura de 5 °C (PCP). 

El proceso para la producción de leche 
fermentada natural sigue el proceso 
lineal sin la adición del sabor (figura 1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Diagrama de flujo de proceso para 
la producción de leche fermentada probiótica 

sabores betabel y natural 
 
Mercadotecnia 

Para dar a conocer el producto, se 
usarán anuncios en transportes públi-
cos, también se propone hacer uso de 
degustaciones en supermercados y en 
algunas escuelas para promocionarlo, al 
mismo tiempo se ofrecerán muestras 
gratis del alimento para que el consumi-

dor lo deguste y se convenza de com-
prarlo.  

 
Durante este tiempo de promoción se 

ofertará al 2x1 en ambos sabores del 
producto, además de brindar informa-
ción y orientación a los consumidores so-
bre el mismo y convencerlos de adquirir 
este alimento, tanto por sus beneficios a 
la salud, como por  sabores y precio.  
 
Protección Ambiental 
 

Mediante la realización del Estudio de 
Impacto Ambiental, se identificaron los 
factores ambientales mayormente afec-
tados en el procesamiento de la bebida 
láctea fermentada sabor betabel. 

 
Las medidas propuestas para la co-

rrección de dichos impactos negativos 
están enfocadas a mejorar la calidad y 
consumo del agua dentro de la empresa, 
así como a reducir la contaminación por 
residuos sólidos. Para lograr este obje-
tivo se propone la implementación de una 
planta de tratamiento de aguas residua-
les, así como la elaboración de vermi-
composta a partir de las cáscaras de be-
tabel (Garachana, 1999).  
 
Conclusión 
 

El planteamiento técnico del proceso 
para la producción de leche fermentada 
probiótica sabores betabel y natural es 
viable, se prevé que la comercialización 
de los productos tendrá una importante 
aceptación en el público, y cumplirán con 
su objetivo de colocarse entre los alimen-
tos lácteos de mayor consumo a nivel 
estatal, para posteriormente incursionar 
en el mercado nacional.  

Se pretende lograr esto en base a las 
estrategias de mercadotecnia, las condi-
ciones del mercado meta así como las 

Betabel 

Leche 

Inoculación e 

Incubación 

Pasteurización 

Lavado 

Pelado 

Escaldado 

Refrigeración 

Envasado 

Mezclado Molienda 
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propiedades benéficas a la salud que 
este producto aporta al consumidor, así 
como la producción a mediano plazo de 
más sabores distintos a los conocidos 
en el segmento lácteo.  
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  Refranes, citas y dichos sobre 

alimentos y bebidas 

No hay manjar que no empalague ni 

vicio que no enfade 

La salud humana es un reflejo de la 

salud de la tierra                                                                                                 

                                    Heráclito de Éfeso 

 

  

La uva tiene dos sabores divinos, uno 

como uva y el otro como vino 
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EMPRESA ELABORADORA DE  QUESO OAXACA CON                                           
ADICIÓN DE CHILE CHIPOTLE MOLIDO 

 

Mayra Elizabeth Canseco-González; Carlos Alberto Campos-Bravo 
 

Resumen 
 

La empresa inicia dentro del giro alimenticio en  Guadalajara, Jalisco, a partir de una idea 
generada en el año 2009. El presente documento muestra el plan de negocios para la 
implementación de la empresa que inicialmente solo elaborará un producto, para después 
ingresar al mercado más variedad de quesos, con  diferentes tipos de chile, así como con 
otros productos lácteos para mercado gourmet principalmente, pero también dirigido a 
cadenas de supermercados y mercados locales con ventas al mayoreo y menudeo. 
 
 
Introducción 
 

El queso Oaxaca se clasifica como 
fresco de pasta blanda e hilada. Se pue-
de elaborar con leche bronca o pasteuri-
zada previamente acidificada y se pre-
senta típicamente en forma de “bolas” o 
“madejas” de diferentes tamaños y pe-
sos. La palabra “Oaxaca” se liga a su 
posible lugar de origen (Villegas, 2003).  

 
Es un alimento de gran valor nutri-

cional, rico en proteínas y calcio, bajo 
aporte de grasas y alto contenido de 
humedad (Aranceta, 2004). El queso 
Oaxaca es uno de los quesos que tienen 
la preferencia de los consumidores, en el 
año 2002 se registró en México un 
consumo per cápita de 2 kg (IICA, 2004).  
 

El queso Oaxaca con adición de chile 
chipotle molido es un queso fresco, de 
pasta blanda e hilada, elaborado con 
leche 100 % de vaca, de color rojo ana-
ranjado, olor fuerte a chile, sabor pun-
gente, de consistencia semidura y textu-
ra irregular. Empacado al vacío en pre-
sentaciones de 250 y 500 g con piezas 
de queso Oaxaca en “miniatura” de  20 g 
de peso cada una, es decir 13 piezas por 
paquete de 260 g y 25 piezas por 
paquete de 500 g. 

 
El producto propuesto, tiene una apti-

tud excelente para fundirse por lo que se 
pretende sea consumido frecuentemen-
te acompañando a los típicos platillos de 
la cocina mexicana, además de aportar 
un sabor diferente al queso tradicional. El 
objetivo de la empresa es proveer al 
mercado de productos tradicionalmente 
mexicanos rescatando las raíces gastro-
nómicas mexicanas, ofreciendo calidad e 
inocuidad en los mismos. 

 
Plan de Mercadotecnia 
 

Los principales competidores de la 
empresa serán los distribuidores infor-
males de queso Oaxaca, es decir, todos 
aquellos que no cuentan con marca re-
conocida pero que por su baja calidad 
tienen un precio accesible que convence 
al consumidor. Por otro lado, se encuen-
tran las empresas que ya son recono-
cidas en el mercado pero que a pesar de 
esto sus productos no se asemejan a los 
tradicionales.  

 
El mercado primario, es decir, aque-

llos consumidores directos que tendrán la 
decisión de compra del producto, inicial-
mente serán habitantes de la zona me-
tropolitana de Guadalajara, hombres y 
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mujeres, profesionales, amas de casa y 
estudiantes de 17 a 30 años, de cualquier 
estado civil, de clase media alta, con gus-
to por los alimentos típicos mexicanos 
que consuman el producto como botana 
o bocadillo en casa o reuniones sociales.  

 
De tal manera que se conviertan en 

clientes frecuentes con lealtad hacia el 
producto y la marca, conscientes de lo 
que están comprando y consumiendo.  

 
El tipo de promoción será principal-

mente de boca en boca, también se 
seguirá como estrategia la colocación de 
posters en las tiendas, supermercados y 
mercados locales donde se esté vendien-
do, así como la repartición de volantes y 
recetarios.  
 
Plan Financiero 
 

Para arrancar la empresa se requiere 
una inversión inicial de $ 995 901, con 
gastos fijos anuales por $ 3 285 600 y 
costos variables anuales de $ 5 007 600. 
Vendiendo el 100 % de la producción, la 
utilidad neta restante de 6 meses sería 
suficiente para recuperar la inversión 
inicial.  

 
Plan de Operaciones 
 

El edificio estará conformado por ofi-
cinas administrativas, área de comedor, 
baños y vestidores, área de producción 
con almacén y recepción de materia 
prima. 

 
Se utilizarán tres máquinas para ela-

boración de quesos de pasta hilada con 
capacidad para 50 kg de cuajada por 
ciclo, cada una. Dos tinas de cuajado, 
cinco mesas de trabajo y tres empaca-
doras al vacío. Toda la maquinaria y me-
sas estarán fabricadas  en acero inoxi-
dable.  

Al día se producirán 365 kg de queso 
Oaxaca con chile chipotle molido. Se tra-
bajará en dos turnos de ocho h cada uno.  

 
El personal contratado directamente 

por la empresa serán: cinco operadores 
de producción, una persona de aseo y un 
técnico de laboratorio por turno. Así co-
mo un chofer para la entrega de la mer-
cancía. El único servicio externo que se 
contratara será el de seguridad privada.  
 
Plan Administrativo 
 

La empresa estará encabezada por la 
Dirección General, seguida de cinco 
departamentos que tendrán a su cargo la 
toma de las decisiones más importantes 
de la empresa (figura 1).  

 
En los primeros cuatro años se pre-

tende el posicionamiento de la empresa 
(mediante la promoción del primer pro-
ducto), en la zona metropolitana de Gua-
dalajara. 
 

En un periodo de cuatro a siete años 
se pretende ingresar en el mercado na-
cional (comenzando con el Distrito Fe-
deral y Monterrey), publicitando a la em-
presa haciendo alusión a la aceptación 
del primer producto en Guadalajara. 

 
Para este período se tendrá en pro-

ducción una amplia línea de variantes de 
queso Oaxaca adicionado de diferentes 
tipos de chiles (como el jalapeño molido) 
o un queso dulce adicionado con miel de 
abeja. 

 
En un lapso de 10 años se proyecta 

lograr el posicionamiento de la empresa 
a nivel nacional, ofreciendo al consumi-
dor diferentes productos lácteos cum-
pliendo con los estándares de calidad 
que dicta la normatividad. 
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Figura 1. Organigrama de la empresa elaboradora de Queso Oaxaca 

 
 
Estudio Legal 
 

Para la implementación de la empre-
sa se tienen que seguir ciertos trámites 
gubernamentales, en el municipio de 
Guadalajara del estado de Jalisco se 
necesitan obtener, entre los más impor-
tantes los documentos indicados en el 
cuadro 1. 
 

Cuadro 1. Documentación requerida para la 
apertura de la empresa 

 

Licencias Inscripciones 
 

 De uso de suelo  
 Municipal  
 Licencia y 

dictamen de 
anuncio  

 Sanitaria 
 

 

 En registro 
federal de 
contribuyentes 

 En infonavit 
 En seguro social 

Otros documentos 
 

 Aviso de apertura 
 Contrato de suministro de agua 
 Registro de contrato laboral 

 

 
Estudio Económico 
 

Según la Clasificación Mexicana de 
Actividades y Productos (INEGI, 2013), la 
empresa se clasifica de la siguiente 
manera: 

Sector 3, Industrias Manufactureras; 
Subsector 31, Productos Alimenticios;  
Rama, 3112 Elaboración de Productos 
Lácteos; y Actividad 311202, Elabora-
ción de crema, mantequilla y queso.  
 
Estudio social 
 

Durante el proceso de elaboración del 
producto  se generan desechos que a-
fectan negativamente al medio ambien-
te, principalmente la calidad del agua, ya 
que en el lavado y enjuague de las áreas 
y los equipos de trabajo se arrastran 
residuos de los detergentes utilizados y 
de materia orgánica proveniente de los 
chiles.  

 
Aunado a lo anterior, se consume im-

portante cantidad de agua en el fundido 
de la cuajada y posteriormente en el en-
friado de la misma, por lo que también en 
esta etapa, la calidad del agua es afecta-
da, por los residuos orgánicos provenien-
tes de la cuajada.  

 
Para disminuir el impacto negativo se 

implementara una planta de tratamiento 
de aguas residuales, utilizando un tra-
tamiento biológico anaerobio y se reu-
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tilizará esa agua en el riego de las áreas 
verdes de la empresa.  

 
La empresa será socialmente respon-

sable, apoyando a diferentes sectores de 
la sociedad, haciendo énfasis en la famil-
ia, se otorgará facilidad de empleo a es-
tudiantes con apoyo para sus estudios. 

 
Se empleará a amas de casa, sean 

solteras o no, se dará oportunidad de 
trabajo a personas mayores de 40 años, 
siempre y cuando el puesto no le re-
quiera mayor esfuerzo que pudiera afec-
tar su salud, o bien en puestos adminis-
trativos demostrando su experiencia y 
capacidad.  

 
Como forma de retribuir a la sociedad 

se pretende colaborar con una asocia-
ción civil que sirve como enlace entre 
diferentes casas hogar de Guadalajara y 
las empresas, para apoyar a dichos ho-
gares con posadas y regalos navideños 
para niños y ancianos, apadrinamiento 
de niños para impulsarlos en sus estu-
dios, aportación económica o en especie 
para reparación o ampliación de las 
casas, entre otros.                              

Conclusión 
 
Económicamente hablando, la empre-

sa de ser exitosa en la venta total de su 
producción generaría grandes utilidades 
haciendo rentable su implementación, y 
con posibilidades de cumplir el objetivo a 
largo plazo de colocarse en el gusto de 
los consumidores a nivel nacional. 
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  Refranes, citas y dichos sobre 
alimentos y bebidas 

Las carnes rojas y blancas, 
de la tierra o del mar, 

nos brindan muchas sustancias 
que nos hacen crecer más 

Pollo, ternera o cordero, 
pescado de río y de mar, 

cerdo, camarón, conejo o chivo 
los tenemos que probar 
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OLLA DE LOS TAMALES 
“Tecontamalli’’ 

 
 Aline Manzur-Aguilar; Erandi Margarita Aguayo-Aguilar;                                                                   

Diego Miguel Cortez-Valladolid; Ernesto Salcedo-Salcedo 
 

Desde los tiempos prehispánicos hasta la actualidad, la presencia del tamal en la 
cultura mexicana e incluso latinoamericana, ha sido imprescindible y multifacética, ya que 
de acuerdo a la región, es posible encontrar innumerables variaciones en ingredientes, 
sabores, tamaños, así como ocasiones y lugares para consumirlos. En la actualidad estas 
delicias culinarias, se cuecen o recalientan en ollas metálicas denominadas vaporeras 
(Didou y Ramírez, 1998), pero no siempre fue así, abordemos un poco más al respecto. 

 
Técnica de cocción al vapor 

Esta técnica consiste en cocinar los alimentos por medio del vapor de agua, sin que 
entren en contacto con ésta. Los alimentos se colocan en un recipiente con rejilla o perfo-
raciones, suspendido en una olla que contiene agua, la cual hervirá y el vapor ascenderá 
cociendo los alimentos de forma lenta. Este método proporciona una alimentación más 
saludable, debido a que se mantiene el valor nutritivo de los alimentos, conservando el 
aroma, sabor y textura. La temperatura de cocción no sobrepasa los 100 °C  (Congote, 
2010; Didou y Ramírez, 1998; Long, 2008).  

Algunos datos sobre historia y evolución de la olla de vapor  

El origen de la cocción al vapor es muy antiguo y no se sabe concretamente el año y 
la región de donde surgió, ya que diversas culturas ancestrales han desarrollado ésta 
técnica culinaria de manera independiente.  

En la época prehispánica, se cree que las actividades de las mujeres como provee-
doras de una parte de los alimentos y elaboradoras de los mismos para su consumo en 
familia, las llevaron a desarrollar diferentes utensilios para la mejora de sus actividades. 
Dentro de estos fabricaron una canasta de fibras de tejido muy cerrado, que debía llenar-
se con agua y colocar piedras calientes en su interior para calentar el agua y así poder 
cocinar los alimentos. Al enfriarse el agua, se retiraban las piedras y se colocaban nuevas 
piedras calientes dentro del recipiente, hasta lograr la cocción adecuada de los alimentos. 
El problema que presentaban estas canastas, era que, al ser de fibra vegetal, no resistían 
el fuego directo, por lo que la cocción se demoraba. Se puede considerar que éstos fueron 
los inicios en los pueblos Mesoamericanos para la cocción de los alimentos dentro de un 
recipiente (Long, 2008; 2010).  

Con el paso del tiempo y asociada a los primeros asentamientos poblacionales, en 
Mesoamérica surge la cerámica alrededor de 2 500 a.C. Se cree que los primeros reci-
pientes eran quebradizos por el uso solo de arcilla, hasta que se descubrió que agregar 
algún desgrasante como la paja, zacate, arena o alguna sustancia mineral a la arcilla 
cruda, ayudaba a producir  una vasija que resistiera el fuego directo, con menos probabi-
lidad de deshacerse durante el secado y el uso cotidiano, así hacia su aparición una me-
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jora tecnológica en la cerámica, ya que estos recipientes permitían alcanzar temperaturas 
más altas  y así acortar el tiempo de cocción (Long, 2008; 2010).  

Otros utensilios desarrollados durante ésta época y asociados con la nixtamalización 
del maíz, son las ollas grandes de barro para conservar los granos de maíz y el agua, así 
como los chiquihuites del tamaño justo para guardar y conservar calientes las tortillas. Es 
aquí donde probablemente surge la invención de la olla de los tamales llamada 
“Tecontamalli”, que consistía en colocar un poco de agua en el fondo de una olla,  debajo 
de una rejilla de palitos, cubierta por un “tapextle” o cama de hierbas secas o de paja, 
esto para evitar que los tamales tuvieran contacto con el agua; encima se colocaban los 
tamales, se tapaban la olla, se sellaba con masa y era colocada sobre el fuego  directo 
(Long,  2010).  

En siglo XVII Papín desarrolló la famosa “marmita” en la cual la cocción se desarrollaba 
a temperaturas de más de 100 °C y una presión mayor a la atmosférica. Ésta fue la 
precursora de la olla de presión, denominada “Digestor de Papín”, diseñado con metal 
fundido y una tapa que cerraba con la ayuda de abrazaderas atornillables  (Calvo, 2004). 

En este mismo siglo, el inglés James Watt inventó una máquina de vapor, la cual fun-
cionaba por presión de vapor que se formaba en una caldera o recipiente cerrado. A 
principios del siglo XX se comenzó a producir y comercializar por algunas compañías 
norteamericanas, inglesas y francesas encontrando una rápida y amplia aceptación de 
esta máquina de vapor (García, 1965).  

Un tiempo después de este invento, el gastrónomo francés Caréme aplicó esta 
máquina en la cocina inventando así la vaporera. Y pasado el tiempo la vaporera dio 
como resultado la olla express, ésta logra una cocción uniforme, sin dejar escapar los 
nutrientes  y compuestos de los alimentos (García, 1965). 

Los tamales en México 

El maíz era el alimento que proporcionaba el 80 % del insumo calórico a la población 
prehispánica. Uno de los problemas de este cereal es la presencia de la cutícula 
(membrana que cubre al grano), lo cual complica su digestión. Lo anterior fue resuelto 
mediante el proceso de nixtamalización, mediante el cual el grano se convierte en un 
mejor alimento. Éste consiste en poner a cocer el maíz en agua con cal durante 30-40 
min a 80 ºC, se deja en reposo un tiempo, se cuela el líquido y se lava varias veces. El 
grano ya nixtamalizado se muele hasta eliminar la cutícula, obteniendo una masa fina y 
flexible. No se sabe con certeza el período en el que se llegó a establecer el procedimien-
to de la nixtamalización (las evidencias sugieren entre 1 000 y 800 años a.C.),  pero se 
cree que esto fue asociado al desarrollo de la cerámica, ya que se requería de recipientes 
que soportaran altas temperaturas  al ser colocados directamente sobre el fuego (Barros 
y Buenrostro, 1997; Long, 2008; 2010). 

En México unos de los platillos tradicionales elaborados con la cocción al vapor son 
los tamales (cuya base es el maíz nixtamalizado), el consumo del tamal se remonta a la 
época prehispánica, en donde se le conocía como “tamalli”, que se preparaban como un 
platillo ceremonial o festivo, como ofrenda a los dioses o como un práctico alimento que 
podía ser transportado, conservado y consumido en cualquier momento. No se sabe con 
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exactitud el origen de los tamales, pero se han encontrado hojas fósiles de esta 
preparación en las pirámides del Sol y la Luna en Teotihuacán (250 a. C. - 750 d.C) 
(Pilcher, 2001).  

Según algunos autores, tamalli significa “platillo mexicano de masa de maíz 
usualmente relleno de carne, envuelto en la hoja seca de maíz y cocinados al vapor”, sin 
embargo, es bien sabido que puede o no estar hecho de masa de maíz, que la hoja que 
lo envuelve puede ser de maíz (totomoxtle) fresca o seca, de plátano o de otras plantas, 
que el relleno puede ser de muy diversos ingredientes, incluidos la carne guisada con 
chile o verduras, o bien dulces. Pueden ser muy pequeños como los preparados en 
Xochimilco o tan grandes (pueden llegar a contener una gallina) como los de la Huasteca.  
Este platillo, no sólo es consumido en México, su popularidad se extiende por todo Centro 
y Sudamérica. En México pueden contabilizarse más de 300 elaboraciones diferentes 
(Almazara, 2008; Barros y Buenrostro, 1997).  

Durante los últimos años, las costumbres en nuestro país han cambiado notablemente; 
sin embargo, el consumo de tamales sigue y seguirá siendo una tradición. Los tamales 
se venden a todas horas del día, ya sea en establecimientos fijos, o puestos ambulantes, 
recorriendo las calles de la ciudad por las tardes, ofreciendo tamales de diversos ingre-
dientes, así como la correspondiente bebida para acompañarlo, desde el típico atole o el 
champurrado, e incluso con refresco o agua dulce. En la ciudad de México sus habitantes 
suelen almorzar una típica ‘’guajolota’’ (torta de tamal), acompañada o no de bebida, 
durante el trayecto al trabajo o la escuela, por ser un alimento práctico y de bajo costo 
(Almazara, 2008; Guadarrama y Fernández, 2010).  

En la ciudad de Guadalajara sigue arraigada la tradición del consumo de tamales, se 
encuentran en diferentes tipos de lugares, desde restaurantes gourmet, hasta tianguis, 
los más comúnmente consumidos en esta ciudad son de: res, cerdo, pollo, rojos o verdes, 
dulces o de elote. También es costumbre su consumo en diversos festejos familiares o 
algunos asociados con la tradición religiosa.  
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Expo Latin American 

Food Shows 

3-5 de septiembre, 2014 

Cancún, México 

Exposición internacional de ali-

mentos de Latinoamérica, dirigi-

da a todos aquellos relacionados 

con la distribución, transforma-

ción y preparación de alimentos 

www.lafs.com.mx 

 

Expo Cerveza México  

3-7 de septiembre, 2014        

México, D.F. 

Exposición, Congreso y Compe-

tencia. Se lleva a cabo desde 

2010 y se ha convertido en el 

principal evento de la Industria 

Cervecera en Latinoamérica 

http://tradex.mx/cerveza/index.ph

p/inicio 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Food Technology Summit & 

Expo México 2014 

1-2 de octubre de 2014 

México, D.F. 

Exposición de aditivos e 

ingredientes, con los proveedores 

líderes de la industria de alimentos y 

bebidas. 

 

http://www.ftsexpo.com/ 

 

 

 

 Confitexpo 2014 

29 de julio-1 de agosto 

Guadalajara, México 

 

Exposición internacional 

encargada de dar a 

conocer nuevos 

proveedores, productos, 

empresas y servicios del 

sector confitero 

 

http://confitexpo.com/ 

 

 
Congreso Panamericano de la leche 2014 
8-11 de septiembre,  2014  
Querétaro, México 
 
Es un evento bienal, organizado por FEPALE para conocer las novedades, 
debatir y planificar el rumbo y tendencias del sector. 
 
http://congresofepale2014.mx/ 
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Ministerio de 

Agricultura, 

Alimentación y Medio 

Ambiente de España 

“Alimentacion.es” 

tiene como objetivo 

ser un escaparate de 

los alimentos de todos 

los sectores y todas las 

Comunidades 

Autónomas y mostrar 

el patrimonio agrario, 

alimentario y 

gastronómico español. 

http://www.alimenta

cion.es/es/ 

 

 

Programa Universitario de Alimentos. UNAM     

El PUAL es la entidad que permite enlazar a la UNAM con instancias nacionales e 

internacionales, académicas, de investigación, normatividad y legislación, así 

como de servicios en el área de alimentos.    

http://www.alimentos.unam.mx/index.html 

Guía de Alimentación y Salud 

de la UNED 

 

Guía dirigida a cualquier persona 

interesada en mejorar su 

alimentación o en la prevención y 

tratamiento de enfermedades que 

tienen una base nutricional 

reconocida 

 

http://www.uned.es/pea-

nutricion-y-dietetica-I/guia/ 
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Programa mundial de alimentos 

El Programa Mundial de Alimentos es la organización                          

de ayuda humanitaria más grande del mundo                                    

que lucha contra el hambre en todo el planeta. 

https://es.wfp.org/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Centro de Intercambio de Información sobre                    

Seguridad de la Biotecnología 

Es el portal del mecanismo establecido por el Protocolo de Cartagena 

sobre Seguridad Biotecnológica para facilitar el intercambio de 

información sobre Organismos Vivos Modificados y prestar asistencia  

a los implicados a cumplir mejor con sus obligaciones en virtud del 

Protocolo. 

http://bch.cbd.int/ 

 

 

 

 

Centro de Investigación en                                        

Alimentación y Desarrollo 

Portal de reflexión crítica que genera conocimiento, innova, 

transfiere tecnología y forma recursos humanos especializados 

en alimentos, nutrición, salud pública, desarrollo regional y 

recursos naturales, vinculado con la sociedad. 

http://www.ciad.mx/ 



 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                                                               
                                                                                                 

  
 
 
 
 

 

 

Alimentación y  
Ciencia de los Alimentos                                                                                          
Año 6, Nº 10,                                             
enero-junio 2014 
 

Fotografías en portada:                                        

Silvia Ruvalcaba Barrera 

Título: Queso Edam 

Carlos A. Campos Bravo 

Títulos: Sopa seca de pasta; Lechuga 

desinfectada; Frutas para el desayuno                                          

 

Diseño de portada: 

Oscar Carbajal Mariscal 
 

 
           

 

ISSN 2007-7076 






