ISSN 2007-7076

DEPARTAMENTO DE SALUD PUBLICA
CUCBA - U. DE G.

ANO 6, No. 10
ENERO-JUNIO 2014




DIRECTORIO
UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Mtro. Itzcéatl Tonatiuh Bravo Padilla
Rector General

Dr. Miguel Angel Navarro Navarro
Vicerrector Ejecutivo

Mtro. José Alfredo Pefia Ramos
Secretario General

CENTRO UNIVERSITARIO DE CIENCIAS
BIOLOGICAS Y AGROPECUARIAS

Dr. Salvador Mena Munguia
Rector de Centro

Mtro. Salvador Gonzalez Luna
Secretario Académico

Mtro. José Rizo Ayala
Secretario Administrativo

Alimentaciény

Ciencia de los Alimentos
Ao 6, N2 10,
enero-junio 2014

COMITE EDITORIAL

Dr. Carlos Alberto Campos Bravo
Editor Responsable

MAS. Alfonsina Nufiez Hernandez

Dra. Angélica Luis Juan Morales

MC. Beatriz Teresa Rosas Barbosa
MC. Carlos Pacheco Gallardo

Dra. Delia Guillermina Gonzalez Aguilar
MVZ. Ernesto Salcedo Salcedo

Dra. Esther Albarran Rodriguez

Dra. Jeannette Barba Ledn

Dra. Maria Leonor Valderrama Chairez
Dra. Maria Luisa Ramos lIbarra

Dra. Patricia Landeros Ramirez

Dr. Roberto Siglienza Lopez

MC. Severiano Patricio Martinez

MC. Silvia Ruvalcaba Barrera

MNH. Zoila Gémez Cruz
Dr. Juan de Jesus Taylor Preciado

Director de la Division de Ciencias Veterinarias i i
ELCA. Alan Oswaldo Gonzalez Alarcén
Dra. Delia Guillermina Gonzalez Aguilar Asistente de Edicion
Jefe del Departamento de Salud Publica
|

Impreso y hecho en México / Printed and made in México

“Alimentacién y Ciencia de los Alimentos” Afio 6, No. 10, enero-junio 2014, Es una publicacién semestral editada por
la Universidad de Guadalajara a través del Departamento de Salud Publica del Centro Universitario de Ciencias
Biologicas y Agropecuarias, camino Ing. Ramon Padilla Sanchez No. 2100, Ejido de Nextipac, Zapopan, Jalisco,
México. CP 45110. Teléfono (01-33) 36 82 05 74 y 37 77 11 51, correo-e: revistaalimycienciaalimentos@gmail.com.
Editor responsable: Carlos Alberto Campos Bravo, Reservas de Derechos al Uso Exclusivo 04-2011-010510070700-
102, ISSN: 2007-7076, otorgados por el Instituto Nacional de Derecho de Autor. Impresa por Prometeo Editores S.A.
de C.V., Libertad No. 1457, CP 44160, Col. Americana, Guadalajara, Jalisco, éste nimero se termin6 de imprimir el
13 de junio de 2014 con un tiraje de 200 ejemplares.

Las opiniones expresadas por los autores no necesariamente reflejan la postura del editor de la publicacion.

Queda estrictamente prohibida la reproduccién total o parcial de los contenidos e imagenes de la publicacion sin
previa autorizacion de la Universidad de Guadalajara.



Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Afio 6, N° 10, enero-junio 2014

CONTENIDO

Presentacion 2
Parametros Fisicoquimicos, Microbiolégicos y Toxicolégicos

Acelga (Beta vulgaris var. cicla) 3
Monica Alejandra Rodriguez-Sanchez; Alfonsina Nufez-Hernandez

Canela (Cinnamomun zeylanicum) 7
Martha Isela Flores-Sanchez; Delia Guillermina Gonzalez-Aguilar

Carne de Codorniz (Coturnix coturnix) 11
Sonia Michel Castafieda-Preciado; Silvia Ruvalcaba-Barrera

_Chapulin (Sphenarium purpurascens) 16
Miguel Angel Arambula-Hernandez; Mario Noa-Pérez

Lomo Embuchado 271
Bertha Alicia Valencia-Almeida; Ernesto Salcedo-Salcedo

Nectarina (Prunus persica var. nectarina) 25
Berenice Covarrubias-Barragan; Patricia Landeros-Ramirez

Pulque 29
Monica Aideé Guzman-Ortiz; Mario Noa-Pérez

Desarrollo de Nuevos Productos

Barra a Base de Harina de Semillas de Guayaba (Psidium guajava) 34
con Mermelada: Desarrollo y Evaluacion
Alan Oswaldo Gonzalez-Alarcén; Miriam Susana Medina-Lerena

Yogur con Jengibre y Pulpa de Mango 39
Leticia Alcantar-Esparza; Ricardo Alaniz-de la O

Estudios Técnicos

Produccién a Mediana Escala de Sazonador en Polvo para Alimentos a Base de 44
Cebolla (Allium cepa L.), Chile Habanero (Capsicum chinense Jac.) y Especias
Santa Margarita Infante-Guzman; José Guadalupe Pérez-Contreras

Produccién de Leche Fermentada Probiética Sabores Betabel y Natural 50
Gilberto de Jesus Gonzalez-Zaragoza; Carlos Alberto Campos-Bravo

Plan de Negocios

Empresa Elaboradora de Queso Oaxaca con Adicion de Chile Chipotle Molido 55
Mayra Elizabeth Canseco-Gonzalez; Carlos Alberto Campos-Bravo

Antropologia de la Alimentacién

Olla de los Tamales “Tecontamalli” 59
Aline Manzur-Aguilar; Erandi Margarita Aguayo-Aguilar;
Diego Miguel Cortez-Valladolid; Ernesto Salcedo-Salcedo

Eventos Proximos 62

Paginas Web de Interés en Alimentacién y Ciencia de los Alimentos 63



PRESENTACION

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Afio 6, N° 10, enero-junio 2014

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 alimentacion de nuestros antepasados, en este numero les
presentamos datos relevantes respecto a sus caracteristicas, tal vez
conociendo un poco mas, se atrevan a probarlos.

Mas de una vez habremos tomado te de canela o agregandola
al café, pero ¢ Saben de donde es originaria? ¢ Sabian que la nectarina
es fuente de antioxidantes, que el consumo desmedido de acelga
puede favorecer la formacion de calculos renales o que el lomo
embuchado es un producto delicatesen?

Alguna vez habian escuchado que se puede hacer harina de
semillas de guayaba, habian pensado en un yogur con jengibre, o que
en la elaboracién 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 prehispa-
nicas, ahora usando leche se propone una bebida de este tipo y con
caracteristicas probidticas.

En esta ocasion les presentamos también un plan de negocios
para establecer una empresa elaboradora de queso Oaxaca con chile
chipotle.

Para cerrar abordamos aspectos antropoldgicos relacionados
con “Tecontamall”, la olla de los tamales, que en lo particular me
recuerda cuando mi abuela nos ponia 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 mas 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)

Méonica Alejandra Rodriguez-Sanchez; Alfonsina Nufez-Hernandez
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 calorico y por su aporte de hierro. Entre sus
desventajas esta 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 toxicos naturales
que contiene estan los oxalatos que pueden ocasionar la disminucion de calcio en el
organismo, y los nitratos que pueden propiciar la formacion de metahemoglobina,
afortunadamente estos toxicos se encuentran presentes en pequenas cantidades por lo
que no representan peligro para el ser humano. En México, no es muy consumida por la

poblacién, a diferencia de Europa, en donde es empleada en diversos platillos.

Introduccioén

La acelga es una hortaliza de forma
acorazonada, su peciolo es ancho y car-
noso. Su color varia 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 empezd a consumir
en Mesopotamia desde el siglo IX a. C.,
su origen se vincula a tierras del mar
Mediterraneo, sur de Europa y norte de
Africa. Fue en Roma donde se comenzd
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-
gestion y es muy utilizada en las dietas
por su bajo aporte caldrico (Nova, 2013
a).

Parametros Fisicoquimicos

En la composicion nutritiva de la acel-
ga destacan su alto contenido en sodio
213 mg, potasio 378 mg, agua 91 % y
vitamina A 331 pg equivalentes de reti-
nol (ER) (cuadro 1). Para su conserva-
cion es usual el empleo de refrigeracion,
atmosferas modificadas y congelacion
(FAO, 2003; ICMSF, 1999; Nova, 2013
b).

Parametros Microbiolégicos

La acelga puede ser facilmente con-
taminada a lo largo de todas las etapas
de su cadena productiva: cultivo, cose-
cha, empaque, almacenamiento y co-
mercializacion. 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 (LOpez, 2000;
Mossel et al., 2006; Ugas et al., 2000).

Cuadro 1. Compoasicién nutritiva de
la acelga por 100 g de hoja

Componentes Cantidad
Agua 91 %
Energia 19 Kcal
Proteinas 1,89
Grasa total 0,29
Carbohidratos 3,89
Fibra dietética total 189
Sodio 213 mg
Potasio 378 mg
Vitamina A 331 ug ER
Vitamina C 30 mg
Vitamina E 1,5mg ET
Ac. Fdlico 13,8 ug

ER= equivalentes de retinol
ET= equivalentes de tocoferol
Nuez et al., 2002

Durante la produccién de acelga,
para el control de microorganismos, se
emplean las Buenas Practicas Agricolas
(BPA) como barreras antimicrobianas.
Mientras que en el almacenamiento se
utilizan temperaturas de 5+2 °C, para
impedir la multiplicacion 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; Catala et
al., 2005; Garcia et al., 2010).

Las acelgas son sensibles a la alte-
racion 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, contaminacion provocada por mal
manejo agricola y de proceso.

Parametros Toxicoldgicos

En la acelga se encuentran presentes
los oxalatos, que pudieran contribuir a la
formacion de calculos renales, condicion
que también pudiera provocar una me-
nor presencia de calcio disponible gene-
rando cierto problema de descalcifica-
cion, 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 5y 15 g de oxalato y para
presentar problemas de descalcificacion
son necesarios niveles superiores a
2,25 g (Aranceta y Pérez, 2006).

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

Los nitratos se encuentran en canti-
dades aun mas pequefas 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 toxicos antropogénicos también
pueden estar presentes, para el caso del
plomo, el limite maximo permisible en
acelga es de 0,30 mg/kg, mientras que
para cadmio el limite es de 0,20 mg/kg
(CE, 2006).

Respecto a los plaguicidas utilizados
durante la produccion se destacan: ace-
fate, ometoato, diazinén, y etién, de los
cuales pueden encontrarse residuos en
las hojas, su uso en altas concentra-
ciones puede llegar a ocasionar dafos
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 mas utiliza-
das para la dieta por su bajo nivel calo-
ricoy puede ser muy versatil para la pre-
paracion de platillos. Sin embargo, no es
muy utilizada en México debido a la
escasa produccién de la misma, sumado
a la poca cultura en su consumo y pre-
paracion.

Respecto a regulaciones de esta hor-
taliza en México es muy escasa, sobre
todo en lo que respecta a microbiologia,
tema muy importante para la salud del
humano, sin regulacién, su comercia-
lizacion solo 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 politica 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-Sanchez; Delia Guillermina Gonzalez-Aguilar
Resumen

La canela originaria de Ceilan, India, es la corteza del arbol de canelo (Cinnamomun
zeylanicum), de color marrdn, 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, fésforo y potasio. Su calidad se defi-
ne principalmente por su color marrén, diametro, olor y sabor dulce. En la canela es mi-
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 conservacion, como la desecacién, tratamiento con oxido 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.

Introduccioén

La canela es originaria de Ceilan,
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 comercializacién
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 cosmeéticos, cremas, jabo-
nes y detergentes. En México dos ter-
cios de la produccion 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 Il (Khan et al., 2003).

Culturalmente se le atribuyen propie-
dades magicas, afrodisiacas y como un
buen remedio para el dolor de muelas.

Parametros Fisicoquimicos

La canela es un condimento rico en
fibra, vitaminas A, C, B3, B1 y minerales
como hierro, fésforo y potasio (cuadro
1). Es una rama en forma de espiral; su
color es marrén 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 aldehido cinamico conocido como
cinamaldehido es un aceite esencial de
la corteza y es responsable del fuerte vy
caracteristico olor de la canela. Su sa-
bor depende en gran medida de fenil-
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propanoides, safrol y ésteres del acido
cindmico (Kuruppacharil, 2001).

Cuadro 1. Composicion general de
la canela por 100 g

Componente Cantidad
Agua 9,52¢g
Energia 261 Kcal
Proteina 3,890
Grasas 3,18 g
Carbohidratos 79,859
Cenizas 3,559
Fasforo 61 mg
Sodio 26 mg
Potasio 500 mg
Hierro 38,07 mg
Tiamina 0,077 mg
Rivoflavina 0,14 mg
Acido ascorbico 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
volatiles (TSC, 2010).

Parametros Microbioldgicos

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

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

En la industria se utilizan otras barre-
ras para prevenir, impedir o eliminar la
presencia de microorganismos. Las mas
importantes son: la desecacion de 3 a 4
dias para bajar su actividad de agua, el
tratamiento con oxido de etileno (400 a
1 000 mg/L) y la irradiacién de 3 a 5 kGy
(ICMSF, 1998).

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

Valores limites para el desarrollo

Factor VeI e C) e 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%) Accion antimicrobiana contra:

Eugenol (10%)

entre otros: acetato de eugenol,
acetato de cinamilo, alcohol de

cinamilo, metileugenol,
benzaldehido, cinamaldehido,
benzoato de bencilo, linalol,

monoterpeno, cariofileno y safrol

Pseudomonas

Aspergillus parasiticus
Staphylococcus aureus
Candida

Saccharomyces cerevisiae

min.= Minimo

ICMSF, 1998; Kuruppacharil, 2001
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La descomposicion 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 participes 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.

Pardmetros Toxicologicos

La aplicacién de plaguicidas en el cul-
tivo 0 en areas cercanas a este, puede
favorecer la presencia de estos toxicos
en el condimento. Del mismo modo, la
contaminacion del agua o el suelo con
metales pesados, facilitara la presencia
de estos en la canela.

A continuacion se indican los Limites
Méaximos de Residuos (LMR) de siete
plaguicidas que la Union 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 reposteria y es nece-

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

sario tener un marco juridico en cuanto
a parametros microbiolégicos ya que no
existe una normatividad como tal.

Cuadro 4. Limites Maximos de Residuos en
especias en la Unién 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 limite inferior de determinacién analitica
EU Pesticides data base, 2013
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Refranes, citas y dichos sobre
alimentos y bebidas

La perfecta hora de comer es, Come poco y cena mds poco,

para el rico, cuando tiene que la salud de todo el cuerpo
se fragua en la oficina del

estomago

ganas; y para el pobre
cuando tiene qué

Luis Vélez de Guevara Miguel de Cervantes y Saavedra

Los malos hombres viven
de lo que pueden comery
beber, mientras que los
hombres buenos comen y

beben de lo que les

permita vivir

Socrates

La mente siempre tiene razon,
mientras que el apetitoy la
imaginacion pueden
equivocarse

Aristoteles

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 Castafeda-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 facil digestion, ademas
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 caracteristicas fisicoquimicas puede ser susceptible a la contamina-
cion por microorganismos, principalmente Salmonella spp. Sus especificaciones sanita-
rias estan establecidas en la NOM-194-SSA1-2004. La carne de codorniz no presenta
ningun riesgo toxicolégico de forma natural, a menos que sea producto de caceria 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 coiina, sustancia toxica que se deposita

en musculo convirtiendo a la codorniz en reservorio.

Introduccién

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 pequeia, de entre 13y 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
comparacion con los machos, y pueden
llegar al peso ideal para sacrificio en tan
solo 45 dias. Se tienen registros del ave
en jeroglificos egipcios, y su domestica-
cion fue a partir del siglo XIl. En Japon
se apreciaba por su canto y su belleza,

mas 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 infiltracion en el tejido
muscular, gracias al corto periodo de
crecimiento (Barbado, 2004; Shanaway,
1994).

Parametros Fisicoquimicos

Es un alimento de gran palatabilidad
y muy apreciada en el mundo, es de
sabor suave y delicado. Su composiciéon
quimica (cuadro 1), es muy variable
debido a los factores que la modifican:
genética, edad del animal, alimentacion,
asi como los métodos de obtencion vy
conservacion (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 mas digerible
en comparacion de otras, el consumo de
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esta reduce el nivel de acido urico 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).

Cuadro 1. Composicion de la carne de
codorniz en 100 g de porcién comestible

Componente Valor
Agua 75449
Energia 106 kcal
Proteina 239
Lipidos totales 169
Calcio 46 mg
Hierro 7,7 mg
Magnesio 36 mg
Sodio 40 mg
Potasio 175 mg
Fésforo 179 mg
Selenio 16,6 ug
Tiamina 0,13 mg
Riboflavina 0,17 mg
Niacina 6,9 mg
Vitamina B6 0,67 mg

Shanaway, 1994

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

ben estar integras y previamente

evisceradas.

» Presentar sabor caracteristico.

= Sin olor o muy tenue, no se acepta
olor a putrefaccion o descomposi-
cion.

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

» De consistencia firme.

» PresentarunpHde6a?.

= Contener un maximo de 20 mg /100
g de muestra de NVT (nitrégeno
volatil total).

Parametros Microbioldgicos

Los procesos de produccion y obtén-
cion de la carne de codorniz representan
mecanismos de contaminacion, ya que el
manejo inadecuado puede favorecer el
desarrollo de microorganismos. Uno de
los patdégenos 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. Limites maximos permitidos de
microorganismos indicadores y patégenos en
carne de aves

E. coli* UFC/g  Salmonella

Heeliee Limite maximo en25g
Refrigerado 1 000 Ausente
Congelado  No aplica Ausente
Envasado al No aplica Ausente
vacio o en

atmosfera

modificada

* Microorganismo indicador SS, 2004

Las caracteristicas 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 vitaminico y proteico (Pascual y
Calderoén, 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 lIran
(Rahimi et al., 2012) y Aspergillus flavus
en la India (Singh et al., 1994), asi como
el céstodo Hymenolepis, en Serbia
(Lalosevic et al., 2006).
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La actividad microbiana es uno de los
principales mecanismos de alteracion en
la carne de codorniz. Esto es indesea-
ble, pues modifica las caracteristicas or-
ganolépticas y de manera indirecta se
interpreta como posible presencia de mi-

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicol6gicos

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

Cuadro 3. Descomposicion microbiana de la carne de aves

Tipo de deterioro

Microorganismos causantes

Condiciones predisponentes

Decoloracion de la Clostridios, mesdfilos y
carne enterobacterias

Olores agrios Carnobacterium spp.

Olores putridos

Pseudomonas (P. fluorescens,

Canales de aves sin eviscerar

Carnes envasadas al vacio o en
atmosfera modificada.

Carnes almacenadas en aerobiosis

P. putida, P. fragi) y especies afines

Exudado lechoso Lactobacilos

Manchas negras

Crecimiento en forma  Thamnidium elegans
de pelo

Manchas blancas Sporotrichum carnis

Cladosporium herbarum

Carne previamente cocida y envasada
al vacio

Inadecuadas
condiciones
de congelacion

Parametros toxicolégicos

La carne de codorniz puede conside-
rarse libre de toxicos 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 téxico llama-
do coiina (a-propilpiperidina) al que el
ave es inmune, mientras que en los
humanos podria tener efectos tdxicos y
provocar sintomas como nauseas, esca-
lofrios, vomito y/o paralisis parcial pro-
gresiva de los musculos (Lindner, 1990;
Mesta et al., s.f.; Quiroz et al., 2009).

Fernandez y Soler (2012), reportan
que en un muestreo de varias especies

ICMSF,1998

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

En los sistemas de produccion 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 quimicas antes de su sacrifi-
cio, pueden permanecer y traer efectos
adversos a la salud del consumidor. Para
la deteccion de estos residuos toxicos,
aplican los siguientes métodos: cromato-
grafia de gases y espectrometria de
masas para plaguicidas y cromatografia
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en capa fina para antibidticos (AOAC,
2006).

Comentarios

La codorniz, ademas de ser muy pre-
coz, es un ave de doble propésito, carne
y huevo, que la hace mas productiva y
competitiva que el pollo y la gallina que
son respectivamente muy especializa-
das en su produccion.

La carne presenta caracteristicas co-
mo textura, sabor, jugosidad y terneza
que la hacen muy apreciada en la gastro-
nomia, 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 produccién y consumo de codorniz
en México actualmente no compite con el
pollo, aunque es muy consumida en
Europa y Medio Oriente. Los parametros
de calidad microbiolégica, fisicoquimica 'y
toxicologica estan establecidos en la
normatividad mexicana aplicable a car-
nes en general y aves en particular.
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Refranes, citas y dichos sobre
alimentos y bebidas

El huevo de hoy, el pan de ayer y el
vino de un afo, a todos hace

provecho y a ninguno dafo

A quién come muchos manjares, no
le faltardn enfermedades

A quien a soplos enfria la comida,
todos le miran

Comer se ha de hacer en silencio,
igual que los frailes en sus

conventos
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CHAPULIN
(Sphenarium purpurascens)

Miguel Angel Arambula-Hernandez; Mario Noa-Pérez
Resumen

La cultura de los insectos comestibles es una actividad que se ha desarrollado en México
desde épocas prehispanicas. Esta practica culinaria no es exclusiva del pais, ya que se
puede observar en muchas culturas del mundo. Dentro de la variada gama de insectos
que ofrece la naturaleza, el chapulin es uno de los mas apreciados, tanto por su sabor,
como por sus nutrientes. En su composicion fisicoquimica, la proteina es la que destaca,
ademas de que tiene una cantidad relativamente baja en grasa. Por la composicion de
este alimento, son importantes los microorganismos deterioradores y los indicadores,
aunque no hay estudios que profundicen al respecto. Si bien, el chapulin no presenta
sustancias tdxicas propias, los plaguicidas son de interés ya que pueden estar presentes
en el alimento que consume. El marco juridico especifico para el consumo de insectos
no existe aun. Ni en México ni en el extranjero se ha encontrado aun norma especifica
para estos productos, pero cada dia adquieren mas relevancia como recurso alimentario.

Introduccioén

Chapulin es el nombre comun que re-
cibe este insecto, se le encuentra con
mayor frecuencia en pastizales, campos
de cultivo de maiz y frijol, es de tamano
pequefio entre 3 y 5 cm, su cuerpo es
robusto, con alas muy pequefas o caren-
te de estas. Pertenece al Orden Ortop-
tera, Suborden Caelifera y familia Pyr-
gomorphidae, su nombre cientifico es
Sphenarium purpurascens (Ramos vy
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
nahuatl chapdl, en inglés grasshopper,
en aleman heuschrecke, y en francés
sauterelle. México siendo uno de los pai-
ses con mayor riqueza natural tiene mas
de 504 especies de insectos comestibles,
de las cuales 17 especies son del orden
Ortoptera y entre los que mas 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 antigiedad se
menciona el uso de insectos comesti-
bles (Ramos y Viejo, 2007).

En México la tradicion proviene desde
la época prehispanica 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 asi dicha practica
culinaria (Juarez et al., 2012).

La ingesta de chapulines proporciona
una buena fuente de proteinas para la
dieta diaria, contribuyendo en los distin-
tos procesos metabdlicos (Ramos vy
Viejo, 2007), es importante tener en
cuenta que una dieta alta en proteinas
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puede causar problemas de urea, ade-
mas de que puede saturar el cuerpo de
acido urico por lo que personas que
padezcan de gota tendrdn 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-
ccion en campos es el método mas em-
pleado para obtenerlos, su comerciali-
zacion es en pequefia escala principal-
mente tipo botana en plazas y mercados
o en forma gourmet en restaurantes,
aunque en estados como Michoacan se
puede encontrar en costales de hasta
50 kg (Ramos et al., 2006).

Ademas de su uso gastrondmico este
insecto cuenta con caracteristicas de in-
terés para la aplicacion en las industrias
alimentaria y farmacéutica por su con-
tenido de quitina. Existen proyectos a
base de este polimero extraido en la
actualidad de crustaceos, principalmen-
te para producir quitosano, polisacéarido
gue se emplea en la creacion de pelicu-
las comestibles, clarificante en bebidas
y aditivos alimentarios (Marmot et al.,
2011).

Parametros Fisicoquimicos

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 composicion del chapulin des-
taca la proteina, siendo ésta rica en leu-
cina, lisina e isoleucina y pequefias can-
tidades de cisteina y metionina. Contie-

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

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

Cuadro 1. Informacion nutrimental del chapulin
en 100 g de base seca

Componente Cantidad
Contenido energético 404,44 kcal
Proteinas 58,39
Grasas 7,419
Carbohidratos 9,11¢
Fibra dietética 8,64 g
Na 7,059
Mg 0,354 g
K 0,250 ¢
Vitamina B2 0,59 mg
Vitamina B6 1,56 mg

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

Los principales métodos de conserva-
cion empleados en el chapulin son el
secado o deshidratacion, realizandose
en dos fases: en la primera los chapu-
lines son sometidos a escaldado para
virar su coloracién a un tono rojizo inten-
so y se les agrega sal haciéndolos mas
atractivos, mientras en la segunda fase
entran al proceso de secado al sol o0 en
comal, reduciendo su actividad de agua
para posteriormente ser embolsados o
encostalados (Ramos y Viejo, 2007).

Parametros Microbiol6gicos

La contaminacion en el chapulin pue-
de estar presente tanto en la recoleccion
como en el envasado, las malas prac-
ticas de agricultura empleadas en los
campos donde se recolectan, asi como
las malas practicas de higiene en los
procesos de trasformacion pueden pro-
vocar gue el producto resultante presen-
te contaminacion.

Los principales factores que influyen
en el desarrollo de microorganismos en
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los alimentos frescos, estan relaciona-
dos con el pH y la actividad de agua
(Aw) de los mismos (Forshyte, 2003), en
el chapulin no se han estudiado estos
valores, sin embargo, por sus caracte-
risticas, 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,
Vazquez, 2007).

La aplicacion de distintas barreras an-
timicrobianas en el proceso de trasfor-
macion garantizan la calidad del pro-
ducto final, agregandose al pH y Aw, los
conservadores (Forshyte, 2003). Las
principales barreras que se aplican en el
chapulin son el salado y el secado
(cuadro 2).

Cuadro 2. Barreras que utiliza la industria
para el control de los microorganismos en el
chapulin

Para prevenir contaminacién
Buenas Practicas de Higiene
Almacenado en frascos herméticos

Para impedir multiplicacion de
microorganismos

Salado

Secado al sol

Para la destrucciéon o eliminacion
microbiana

Hervido con cal o sin ella de 3 a 5 min

Ramos y Viejo, 2007; SS, 1999

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

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

Pardmetros Toxicologicos

Los aditivos en la industria alimenta-
ria mejoran las caracteristicas organo-
lépticas y fisicoquimicas del producto
haciéndolo mas atractivo (Herrera y
Conchello, 1999), los principales aditi-
VoS que se aplican en el chapulin son la
sal y algunos condimentos como pimien-
ta y chile, entre otros, haciéndolos mas
atractivos al gusto (Ramos y Viejo,
2007), los cuales no representan peligro
para el consumidor, salvo para aquellos
gue por prescripcibn meédica no deban
consumir alguno de ellos.

El chapulin por naturaleza no con-
tiene sustancias que puedan generar un
peligro a la salud, sin embargo al ser
una plaga de cultivos de maiz y frijol,
esta relacionado con los plaguicidas que
se aplican para su eliminacion, estos
tienen su fuente de contaminacién en el
mismo campo, su alimentacion a base
de estas plantas tratadas constituye el
mecanismo de contaminacion llegando
asi 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 toxico poten-
cial, debido a que se recolectan muertos
(CESAVEG, 2007).

Los principales plaguicidas utilizados
en el maiz, y que se emplean en la
campafa contra el chapulin son 2-4-D,
Acefato, Acetamiprid, Alacloro y Captan
(cuadro 3).
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Cuadro 3. Limite maximo de residuos de
plaguicidas en el chapulin

Limite maximo de

Plaguicida 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

Villalobos et al., (2009), reportan un
brote de envenenamiento por plomo
(Pb) entre migrantes de Zimatlan, Oaxa-
ca que habitaban en California. Se iden-
tific6 a los chapulines importados de
México como la fuente de intoxicacion
(concentracion de Pb de 2 300 mg/kg),
los cuales fueron contaminados por el
recipiente de ceramica acristalada en el
que los guardaban, que desde su
fabricacion contenia Pb, mismo que fue
liberado por accion mecéanica y por el
uso frecuente del recipiente para conte-
ner jugo acido de lima.

Comentarios

Los insectos comestibles dia a dia
son de mayor interés para la industria
de alimentos, brindando nuevas opcio-
nes para la alimentacion humana vy
animal.

La ausencia de regulacion y normati-
vidad tanto en el pais como por parte de
los organismos internacionales regula-
dores en materia de alimentos como la
Comision del Codex Alimentarius, asi
como en los Estados Unidos de América
y la Union Europea, origina que este
recurso se explote inadecuada e indis-
criminadamente, por lo que es importan-
te gestionar una adecuada regulacion, la

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

cual contemple los criterios microbio-
l6gicos, toxicoldgicos y fisicoquimicos
de calidad para lograr que los chapu-
lines comercializados cumplan con los
criterios de un alimento apto para con-
sumo humanao.
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LOMO EMBUCHADO
Bertha Alicia Valencia-Almeida; Ernesto Salcedo-Salcedo
Resumen

El lomo embuchado es un producto carnico sometido a diferentes procesos como sala-
do, adobado y embutido en tripas naturales o artificiales permeables y que ha sufrido un
proceso de maduracion apropiado. Es un producto fermentado que se caracteriza por
su alto contenido de proteinas, 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 antibioticos pero solo si la carne proviene de un cerdo que estuvo en
tratamiento tiempo antes de su matanza por algun tipo de enfermedad, también existe
la posibilidad de encontrar plaguicidas y algunos metales pesados pero en menor
proporcion y muy eventualmente. Es importante mencionar que no existen normas
Mexicanas que hablen especificamente del lomo embuchado.

Introduccién

El lomo embuchado es un producto
carnico elaborado con el musculo ileo-
espinal del cerdo (practicamente 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 maduracién apropiado.
En su elaboracién son también ingre-
dientes importantes: sal, pimentén y/u
oleorresina, ajo, pimienta blanca y/o ne-
gra, orégano, nuez moscada y otras
especias. Este producto se elabora en
Aragoén, Espafia desde hace ya bastante
tiempo y era normal realizarlo en las
matanzas del cerdo para conservar la
carne durante mas tiempo (MPGE,
1981).

Es un alimento de gran valor nutritivo,
ademas 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).

Parametros Fisicoquimicos

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

Cuadro 1. Composicion general del lomo
embuchado en 100 g

Componente Cantidad
Calorias 342 kcal
Agua 53,1 mg
Proteina 11,8 mg
Grasa 32,79
Sales minerales 229
Sodio 640 mg
Vitamina B1 50-300 pg
Vitamina B2 120 pg
Proteina del tejido

conjuntivo 219

Souci et al., 1991
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Este producto tiene consistencia firme
y compacta al tacto; de forma cilindrica,
mas 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 humeda 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 estard adherida en toda la
superficie (MPGE, 1981).

Para la obtencién de este producto, el
lomo de cerdo es sometido al siguiente
proceso: limpieza de grasa externa, sa-
lazén (humeda y/o seca), adobado, em-
buchado en tripas naturales o artificia-
les, maduracién, desecacion (proceso
de curacion), etiquetado y empaqueta-
do. Una de sus principales caracteristi-
cas es que mientras mas largo sea el
tiempo de maduracion, mayor es la
calidad del producto final y por lo tanto
es més caro (MPGE, 1981).

Parametros Microbioldgicos

Las principales fuentes de contamina-
cidbn microbiana durante las diferentes
etapas de produccion del lomo embu-
chado son: materia prima, equipo, uten-
silios, agua y el hombre. Los mecanis-
mos de contaminacion son: la falta de
higiene, una mala limpieza y desinfe-
ccion 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 patégenos.

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

Tipos de deterioro

Microorganismos causantes

Condiciones
predisponentes

Aspecto desagradable Mohos
y aromas extrafios

Olores acidos amargos
y acumulacién de gas

Sabores, olores extrafios
y formacioén de gas

Clostridium spp.

Bacterias lacticas

El contacto con el oxigeno y
el ambiente

Refrigeracion inadecuada de
las canales al inicio del
proceso

Formacion de diéxido de
carbono en el embutido

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

ICMSF, 2001

En cuanto a bacterias patégenas,
Salmonella spp., debe estar ausente en
una muestra de 25 g de producto (SS,
2005).
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No se ha encontrado en la literatura
que el lomo embuchado haya sido invo-
lucrado en ningun brote de enfermedad
transmitida por alimentos.

Pardmetros Toxicologicos

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 podria contenerlos si
se elabora con esta carne debido a que
dichos compuestos quimicos son bio-
acumulables y no se destruyen durante
el proceso de elaboracién del producto,
los mas comunes son: clorpirifos, ami-
traz, carbofuran, dimetoato, etefon, me-
tidation, oxidemeton-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 algun tipo de
tratamiento (anterior a su matanza) con
algun agente antimicrobiano, bloqueante
receptor adrenérgico B, insecticida, anti-
helmintico, coadyuvante de produccion,
etc. (cuadro 3) y fue sacrificado sin ha-
ber respetado el periodo de retiro (CA,
2012).

Eventualmente pudiera llegar a existir
la presencia de metales pesados como
el plomo y el cadmio, estos metales son
los Unicos que establece la NOM-213-
SSA1-2002, la cantidad maxima 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 li-
mite maximo 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-

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

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

. LMR*
Medicamentos (ug/ka)
Antimicrobianos:

Amoxicilina 50
Clortetraciclina/Oxitetraciclina/
Tetraciclina 200
Colistin 150
Dihidroestreptomicina/
Estreptomicina 600
Avilamicina 200
Gentamicina 100
Narasina 15
Antihelminticos:
Doramectin 5
Levamisol 10
Insecticidas:
Cihalotrin 20
Foxim 50
Otros:
Azaperona (tranquilizante) 60
Carazolol (blogueante receptor
adrenérgico B) 5
Dexametasona
(glucocorticosteroide) 1
*LMR=Limite méaximo de residuo

CA, 2012

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

Comentarios

El lomo embuchado es un producto
gue 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 regulacion del lomo embuchado es
muy poca, en México no existe ninguna
norma que lo mencione de manera ex-
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clusiva, solo se localiz6 una norma de
calidad de origen espafiol BOE-A-1981-
25913 (MPGE, 1981), en la que se en-
cuentra la definicion y descripcion del
producto, caracteristicas generales, pro-
ceso, ingredientes y porcentaje de hu-
medad.

Por lo que se considera necesaria
una norma mexicana que mencione ca-
racteristicas microbianas y toxicoldgicas
especificas de este producto carnico.
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Las frutas aqui desfilan
con gracia y con emocion
llevando las vitaminas
a nuestra alimentacion

Las verduras y legqumbres
desfilan con emocion
en ensaladas y sopas

te brindan salud y vigor

Granos grandes y pequefios
verdn a continuacion
todos brindan gran energia
a nuestra alimentacion
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NECTARINA
(Prunus persica var. nectarina)

Berenice Covarrubias-Barragan; Patricia Landeros-Ramirez
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 conservacion aplica-
bles a esta fruta, se encuentra la refrigeracién que es la més utilizada para su almace-
namiento, asi como la adicidon de azUcar para comercializarse en forma de mermeladas
y almibares. En relacién a esta fruta no se han encontrado reportes de presencia de
patdgenos, sin embargo, la normatividad mexicana establece limites maximos 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.

Introduccién

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 esta liga-
do a China y los paises orientales que lo
circundan y habria seguido un trayecto
recorriendo paises como Iran y Turquia,
hasta llegar a Europa. La nectarina es
una buena fuente de antioxidantes y
puede ayudar a conservar equilibrada la
presion arterial; se cree que protege
contra diversas formas de cancer inhi-
biendo el crecimiento de células malig-
nas; estimula la produccién de glébulos
blancos ademas de poseer una ligera

accion anticoagulante y antiinflamatoria
(Falder, 2003).

El consumo de esta fruta puede oca-
sionar en algunas personas reacciones
alérgicas como cdlicos, dolores abdomi-
nales y nauseas (Henochowicz, 2013).

A nivel mundial el pais con mayor
produccién de nectarina y melocoton en
el aflo 2010 fue Espafa con 134 750 t,
mientras que en México en este mismo
periodo se comercializaron aproximada-
mente 41, 648 t (Coss, 2010).

Culturalmente, la nectarina esta liga-
da a una leyenda muy famosa en su
pais de origen, cada seis mil afios se
celebraba el llamado “Festival de los
duraznos”™ qué consistia en una gran
fiesta en la que la Reina del Oeste, ofre-
cia a los guerreros estas frutas, poste-
riormente de su consumo los guerreros
vivian 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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Parametros Fisicoquimicos

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

Cuadro 1. Composiciéon nutrimental de la
nectarina por 100 g

Componente Cantidad
Agua 86g
Carbohidratos 10,2 g
Proteinas 09g¢g
Lipidos 029
Potasio 212 mg
Vitamina C 20 mg
Vitamina A 0,07 mg
Vitamina B1 0,02 mg

Farran et al., 2003

En relacion 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 tamafio (igual o mayor a 55
mm de diametro), 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 |: 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 ma-
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
dafios fisicos, mecanicos, 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-
trafo, recolectados manual y cuidado-
samente; de pulpa sana; de olor y color
caracteristicos de la variedad (SCFlI,
2009).

De acuerdo a estos criterios, la necta-
rina obtiene un precio dependiendo de
la clasificacion otorgada por lo que los
frutos con mayor tamafo y calidad resul-
tan los de mayor precio.

Parametros Microbioldgicos

Para proteger a los productos frutico-
las de los microorganismos, la industria
emplea diferentes procedimientos como
las buenas practicas agricolas (BPA)
(Espinoza et al., 2006), sin embargo,
estos alimentos son susceptibles de su-
frir contaminacion 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 (Moller,
2006).

Los microorganismos deterioradores
como los mohos, atacan la nectarina
produciendo alteraciones del alimento
que se pueden presentar en un area es-
pecifica o en todo el fruto, asi 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).

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

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

Cuadro 2. Microorganismos fitopatdgenos en nectarina

Tipos de deterioro

Microorganismos causantes

Condiciones predisponentes

Podredumbre parda Monilinia fructuosa

Podredumbre del
transporte

Rizopus stolinifer

Podredumbre blanda

Podredumbre negra Aspergillus niger

Fusarium semitectum

Humedad superior a 80%

Almacenamiento inadecuado y alto
contenido de azucar

Temperatura 6ptima, pH acido

Presencia de acido citrico

PardmetrosToxicoldgicos

La nectarina, de forma natural puede
presentar en el hueso, bajas concentra-
ciones de ciertos elementos que pueden
resultar toxicos tales como los glucosi-
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 (Moller,
2006).

En relacion a los toxicos 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 produccion y consumo de necta-
rina en México son bajos en relacién a
paises europeos, sin embargo es un ali-
mento con un buen potencial para su co
mercializacion como fruta fresca o pro-

ICMSF, 2001

Cuadro 3. Limites maximos de residuos (LMR)
de plaguicidas en nectarina

. LMR
Plaguicida (ma/kg)
Azinfos-Metilo 2
Bitertanol 1
Captan 3
Paration-Metilo 0,3
Emamectinbenzoato 0,03
Pirimetanil 4
Metanil 0,02
Fosmet 10
Aceptamiprid 0,06

CAC, 2013

cesada para la obtencién de diferentes
productos como mermeladas, jugos, al-
mibares, 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 difusion a los
beneficios que representa el consumo
de esta fruta.
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La buena comida, entra antes por los sentidos

gue por la barriga

El humano es el Unico animal que
come sin hambre y bebe sin sed
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PULQUE
Monica Aideé Guzman-Ortiz; Mario Noa-Pérez
Resumen

El pulgque es una bebida tradicional mexicana obtenida por fermentacion de la savia de
los magueyes Agave salmiana, A. atrovirens o A. americana. Desde el punto de vista fi-
sico, el pulgue es un liquido, viscoso de color blanco lechoso cuyo sabor varia de aci-
do/dulce a amargo y su produccion es principalmente artesanal. Sin embargo, reciente-
mente ha habido un incremento de interés por las propiedades curativas que se le atri-
buyen, impulsando su explotacion industrial. El rapido deterioro del producto, ha llevado
a la industria a aplicar procesos de conservacion como la pasteurizacion, con los que se
busca detener la actividad microbiana evitando la produccién de sabores y olores inde-
seables. El contenido de etanol, la produccién de acidos organicos y el bajo pH son ba-
rreras antimicrobianas propias del pulque, que sé6lo permiten el desarrollo de microorga-
nismos especificos e inhiben microorganismos patdogenos contaminantes. A nivel toxico-
l6gico se pueden encontrar potencialmente residuos de plaguicidas y metales pesados.
Asimismo, debe considerarse la presencia de productos secundarios de la fermentacion
del alcohol etilico, como metanol, aldehidos, etc. Existe muy poca normatividad sobre la
produccion y el manejo del pulque, y la existente es antigua e incompleta.

Introduccién plastico que contiene la semilla o starter
para iniciar la fermentacion del agua-
miel. Posterior a esto, la mezcla es lle-
vada a un tinacal, lugar en el que pasara

por tres etapas de realimentacién de

El pulgue, también llamado bebida de
dioses, bebida sagrada, octli o neutle,
es una bebida alcohdlica tradicionalme-

mente mexicana, resultado de la fer-
mentacion de la savia del maguey
(aguamiel) género Agave de las espe-
cies salmiana, atrovirens o americana.
Es un liquido de color lechoso de olor
herbal cuyo sabor va desde dulce/acido
cuando es joven (primeros dos o tres
dias) a amargo (Ramirez et al., 2012).

Estas propiedades varian dependien-
do del grado de fermentacion 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 extraccion de la
savia del maguey, etapa en la que, con
ayuda de un “acocote” (herramienta de
madera que funciona segun el principio
de una pipeta) se vierte en barriles de

aguamiel fresco dando lugar al producto
final (Ramirez 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 obtencién
del mismo en Tula de Allende, Hidalgo.
A pesar de la gran importancia que tenia
el pulque, con la conquista espafiola, 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
llevo a cabo Lobato (1884), quien aplico
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un tratamiento para las mujeres con clo-
roanemia. El estudio concluyé con la
demostracion de que a los diez dias, las
mujeres comenzaban a aumentar Ssu
alimentacion y al mes se encontraban
completamente curadas.

René Cravioto (1913-1969), estudio
las propiedades del pulque y demostro
la accion hipocolesterolemiante en po-
llos. Es importante considerar la canti-
dad de producto consumido, ya que po-
dria causar problemas debido al estado
etilico que conlleva el exceso (Montiel et
al., 2011).

Los reportes de produccion 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 produccion y consumo
de dicha bebida. Ejemplo claro de ello,
son la explotacion industrial y el surgi-
miento de neopulguerias (Ramirez 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 transformacién del pais con
la conquista esparfiola. 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 dltima etapa, la actual, es la del
resurgimiento que no es solamente de
una bebida, sino de la fusion de aque-
llas dos culturas. La combinacién de es-
tas dos ultimas etapas resulta fascinan-

te, colorida y llena de vida ante un
publico cada vez mas joven (Ramirez et
al., 2012).

A pesar del aumento de produccién y
consumo del pulque, la normatividad es
poca y antigua. Existen pocas normas
mexicanas especificas del pulque y sus
propiedades. En estas Normas Mexica-
nas se mencionan propiedades érgano-
lépticas y fisicoquimicas, métodos de
prueba para determinacién de azulcar,
pH, acidez total, volumen de alcohol y
su etiquetado (SECOFI, 1972a, 1972b,
1972c; SS, 1995, 1997).

Parametros Fisicoquimicos

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

El color se debe a la presencia de
esteres y aldehidos; la textura hilante es
resultado del metabolismo de bacterias
como Leuconostoc spp. y la presencia
de B glucanos; el sabor es atribuido a la
presencia de azlcares y al metabolismo
de bacterias acéticas; el olor particular
es debido a la accion de bacterias y le-
vaduras durante el proceso de fermen-
tacion (Godoy et al., 2003).

El pulque incluye como componente
mayoritario al agua, con cierto contenido
de proteinas, carbohidratos y etanol
(cuadro 1).
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Cuadro 1. Composicion general del pulque en

100 g
Componente Contenido
Energia 47 Kcal
Carbohidratos 6,10 g
Proteinas 0,40¢g
Alcohol 39
Calcio 11 mg
Fosforo 34 mg
Hierro 0,70 mg
Acido ascoérbico 5,00 mg
Tiamina 0,02 mg
Riboflavina 0,03 mg
Niacina 0,40 mg

Mufioz et al., 2002

Parametros Microbioldgicos

El pulque cuenta con una microbiota
muy variada en la que se destacan bac-
terias lacticas, acéticas, mohos y leva-
duras. Son dichos microorganismos los
responsables del proceso fermentativo
natural que se da para la produccion 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 acido que
impide el crecimiento de organismos
ajenos.

- La flora microbiana que por competen-
cia no permite el desarrollo de microor-
ganismos extrafios.

- El etanol, acido acético y acido lactico
actian como inhibidores de microorga-
nismos.

Mientras estas caracteristicas funcio-
nan como barreras antimicrobianas na-
turales, la industria utiliza otras como la
aplicacion de las Buenas Practicas Agri-
colas y Buenas Practicas de Manufac-
tura para evitar la contaminacion y la

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

refrigeracion para impedir la multiplica-
cion de microorganismos (Prescott et
al., 1999).

El principal problema que se le pre-
sent6é a la industria que buscaba incre-
mentar la comercializacion, fue el rapido
deterioro del producto, lo cual llevd a
aplicar procesos de conservacion para
detener toda actividad microbiana evi-
tando la produccion de sabores y olores
indeseables. Para resolver dicho conflic-
to, se recurrio al proceso de pasteuriza-
cion, el cual se basa en la aplicacién de
temperaturas controladas por tiempos
especificos (Garcia et al., 1995).

Las alteraciones que sufre el alimento
por dicho proceso son pocas pero signi-
ficativas ya que desactivan completa-
mente las bacterias probidticas propias
del producto. Si al pulque no se le aplica
ningln método de conservacion, se pue-
de considerar como un producto extre-
madamente perecedero, teniendo una
vida de anaquel de dos a tres dias des-
pués del fin del proceso (Garcia 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
gue los autores no consiguen ponerse
de acuerdo en cuanto a la supervivencia
de E. coli O157:H7 en el mismo.

Gomez et al. (2011), en su investiga-
cion sobre el pulque como fuente de
bacterias probiodticas, aseguran que a
pesar de que las propiedades nutrimen-
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Cuadro 2. Descomposicién microbiana del pulque

Tipos de deterioro

Microorganismos causantes

Condiciones predisponentes

Acidificacion del producto

Produccion de compuestos
volétiles azufrados

Produccion de olor y sabor
desagradable

Bacterias acéticas como
Acetobacter y Gluconobacter

Bacterias clostridiales

Zymomonas mobilis

Temperaturas altas y almacena-
miento prolongado al aire

Temperaturas mayores a 37 °C

Tolerancia a grandes
concentraciones de etanol

tales proporcionan a dicha bacteria el
ambiente ideal para su desarrollo, éste
mismo cuenta con inhibidores que lo im-
piden y provocan su eliminacion.

Castro et al. (2009), en el estudio
“Desarrollo de alcohol — acido tolerancia
de Escherichia coli O157:H7 en pulque”,
inocularon la bacteria acercandose lo
mas posible a las condiciones en las
qgue el pulque se produce de manera ar
tesanal, concluyendo que E. coli desa-
rrolla adaptacion acida en la fermen-
tacion y que es capaz de sobrevivir a to-
dos los procesos de la produccion.

Parametros Toxicologicos

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

Existe otro tipo de toxicos de impor-
tancia en el pulque, estos son los cla-

Garcia et al., 1995

sificados como antropogénicos, lo que
quiere decir que la causa de contamina-
cion es el hombre. Son dos los toéxicos
de este tipo que podrian potencialmente
ser de interés: los plaguicidas aplicados
al agave, y los metales pesados que po-
drian 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
aprobacion de una Norma actualizada
para el pulque; de ésta manera se ofre-
cerian las bases legales para educar a
los productores en la realizacion ade-
cuada del proceso de obtencion y mane-
jo de ésta bebida, que ha experimenta-
do un resurgimiento importante en su
consumo. Con la aprobacion de esta
norma, se abririan puertas al comercio,
regulando debidamente la venta de un
producto inocuo y de calidad.

A su vez, esto permitiria su progreso
por parte de la industria, la cual hasta la
fecha se ha basado en una regulacion
general que podria no ser adecuada pa-
ra las particularidades del pulque, y con
ello fomentar el consumo de productos
nacionales provenientes de manos cam-
pesinas.
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BARRA A BASE DE HARINA DE SEMILLAS DE GUAYABA (Psidium guajava)
CON MERMELADA: DESARROLLO Y EVALUACION

Alan Oswaldo Gonzalez-Alarcon; Miriam Susana Medina-Lerena
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 elaboracién de productos
se utiliza la pulpa quedando como desecho una gran cantidad de semillas, que podrian
ser utilizadas para la elaboracion 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 evaluacion sensorial no se encontré diferencia
estadistica para los atributos de olor, color, sabor y textura entre ambas formulaciones.
El producto con harina de trigo resultd mas agradable a la poblacion a la que esta dirigido
(80 %). El producto es apto para consumo humano, ya que no presenta ningun tipo de
contaminacion microbiana y cumple con las especificaciones de la NOM-247-SSA1-2008
al tener alto contenido en fibra y proteina.

Introduccion 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 pifia, pero no guayaba.

El creciente problema de obesidad
que se enfrenta a nivel mundial y la pre-
ocupaciéon de los consumidores por ob-
tener alimentos mas saludables, ha pro-
piciado un reto para la industria de
“snack” en cuanto a la innovacion 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.

La produccion de guayaba se en-
cuentra en las areas tropicales y sub-
tropicales del mundo; en México los prin-
cipales estados productores son Aguas-
calientes, Michoacan, Zacatecas, Jalisco
y Guanajuato (Mata y Rodriguez, 2000).

Los “snacks” son un tipo de alimento

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

La composicion de la guayaba varia
grandemente entre cultivares y entre
localidades (cuadro 1). Es una de las
frutas mas ricas en vitamina C (interviene
en la formacion de colageno, huesos,
dientes, globulos rojos y favorece la ab-
sorcion del hierro de los alimentos y la
resistencia a las infecciones), aun mas
que limén, naranja o toronja, pues se
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calcula que en promedio 100 g de gua-
yaba contienen mas de 180 mg de esta
vitamina, dosis mas que suficiente para
cubrir los 60 mg diarios recomendados.
También contiene provitamina A (carote-
no), que auxilia en la buena conservacion
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 presion arte-
rial, es necesario en la transmision de im-
pulsos nerviosos, evita calambres y con-
tribuye en procesos mentales que per-
miten al cerebro estar alerta (Morales,
2007).

Cuadro 1. Composicién quimica de la
guayaba (Psidium guajava) en 100 g

Componente Cantidad
Agua 8769
Energia 42 Kcal
Proteinas 0,9¢g
Lipidos 059
Hidratos de carbono 589
Fibra 529
Potasio 248 mg
Vitamina C 273 mg
Carotenos (provitamina A) 732 ug
Tiamina 0,03 mg
Riboflavina 0,04 mg

Moreiras et al., 2010

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-
cion 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-
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dad antioxidante. Bernardino et al.
(2001), reportan la caracterizacion bio-
quimica de la proteina de la semilla y sus
caracteristicas funcionales. En 2002,
Vasco et al., reportan el perfil de acidos
grasos de la semilla e indican que es una
buena fuente de acido linoléico, el acido
graso que se encuentra en mayor canti-
dad (85 %) en la semilla (cuadro 2).

Cuadro 2. Composicion de la semilla de
guayaba en base a su peso humedo

Componente L]
(%)
Proteinas 7,6
Grasa 16
Fibra cruda 61,4
Ceniza 0,93
Agua 4.1
Acidos grasos saturados 11,8
Acidos grasos insaturados 87,3

Acidos 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 afo
(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 elaboracion de
jugo, néctar, ate, mermelada, licor de
guayaba y dulces diversos. Durante la
elaboracion de dichos productos se utili-
za la pulpa quedando como desecho una
gran cantidad de semillas, que podrian
ser utilizadas para la elaboracion de hari-
nas para galletas.

Existen pocos reportes de estudios
acerca de la utilizaciéon 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
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de la semilla de guayaba se utilice en la
preparacion 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 utiles y propieda-
des nutricionales, se desarrollé esta in-
vestigacion.

Objetivo

Desarrollar la formulaciéon de una ba-
rra nutritiva hecha de harina de semillas
de guayaba con relleno de mermelada de
guayaba, asi como su evaluacion sen-
sorial, fisicoquimica y microbiolégica.
Material y Métodos

Formulaciones

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

Elaboracion de la harina de semillas de
quayaba

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 asi 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.

Elaboraciéon de las barras

Se acremo la mantequilla con el azu-
car en la batidora, después se incorpo-
raron huevo, vainilla y por ultimo las ha-
rinas y polvo para hornear. Una vez que
se obtuvo la consistencia adecuada, se
procedié 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 agrego
la mermelada y se prosiguié con el
segundo horneado al mismo tiempo y
temperatura del anterior.

Evaluacion sensorial

Para la evaluacion de la aceptabilidad
del producto se conté con la colabora-
cion de un panel de 30 jueces no entre-
nados, hombres y mujeres de entre 17 y
35 anos. 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 heddnica
del 1 al 5, siendo 1 “me disgusta mucho”
y 5 “me gusta mucho” (Liria, 2007).

Evaluaciones en laboratorio

A la formulacion con mayor acepta-
cion, se realizaron las determinaciones
fisicoquimicas de: proteina, grasa, hu-
medad y fibra cruda, asi como las deter-
minaciones microbioldgicas 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 caracteristico de este tipo de
productos y amarillo en la parte central,
con una textura blanda.

No se encontr6 diferencia estadistica
(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 categoria “me gusta”.
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Figura 1.- Media y desviacién estandar de la
evaluacion sensorial de las barras con harina de
semillas y mermelada de guayaba

En la evaluacion sensorial, la F2 (con
harina de trigo) fue agradable para los
jueces en un 80 %, por lo que los ana-
lisis fisicoquimicos se realizaron a dicha
formulacion, la barra presentd un ade-
cuado contenido de fibra y proteinas, sin
embargo, presentd un alto contenido en
grasa (cuadro 3).

En el analisis microbiolégico se en-
contré presencia de coliformes totales,
asi como de mohos y levaduras en <10
UFC/g.

Desarrollo de nuevos productos

Cuadro 3. Evaluacion fisicoquimica de la
formulacién mas aceptada (F2)

Determinacion izl
Media * D.E.
Proteina 7,6126 £ 0,5030
Grasa 19,4969 + 0,2654
Humedad 6,4174 + 2,6806
Fibra cruda 1,1351 £ 0,0086

D.E.= Desviacion estandar

Discusion

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 194 %
(Baranchuk, 2012).

La barra con harina de semillas de
guayaba presenta cantidades mayores
en cuanto al contenido de proteinas (7,6
%), mientras que la mayoria de los
productos comerciales en promedio
contienen tan so6lo el 5,5 % de proteina y
su calidad proteica seria pobre en la
medida que provienen principalmente de
cereales como arroz, avena y maiz
(Olivera et al., 2009).

Conclusiones

1.- La formulacién numero dos, con hari-
na de trigo, al ser la mas aceptada por los
evaluadores tiene mejores probabili-
dades de éxito comercial.

2.- La barra de harina de semillas de
guayaba con harina de trigo presento un
adecuado contenido de fibra y proteinas,
sin embargo tiene un alto contenido en
grasa por lo cual es necesario replantear
en la formulacion la cantidad de grasa a
utilizar.
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3.- El producto cumple con las especifi-
caciones microbiolégicas por lo cual es
apto para consumo humano de acuerdo
a la NOM-247-SSA1-2008.
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Refranes, citas y dichos
sobre alimentos y bebidas

Después de una buena cena
se puede perdonar a cualquiera,
incluso a los parientes.

Oscar Wilde
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YOGUR CON JENGIBRE Y PULPA DE MANGO

Leticia Alcantar-Esparza; Ricardo Alaniz-de la O

Resumen

El mercado nacional de lacteos ha crecido en la ultima década y la industria alimentaria
esta 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 afos en la cocina oriental y ha sido extensamente estudiado debido a sus propie-
dades farmacoldgicas. 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 lactico liofilizado y miel (A), la segunda con yogur comercial y azucar (B).
Se realizd el analisis sensorial de ambas formulaciones por 80 jueces no entrenados,
asi como pruebas fisicoquimicas y microbiolégicas a la formulacién mas aceptada. La
formulaciéon con mayor aceptacion 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 10°
UFC/g para bacterias acido lacticas. Se obtuvo un yogur que tuvo aceptacion por parte
de la poblacién encuestada y cumplié con las especificaciones fisicoquimicas y micro-

biolégicas establecidas por las respectivas normas.

Introduccién

El jengibre es un rizoma que se ha
utilizado durante muchos afios 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 farmacoldgicas 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
distribucion mundial como por su impor-
tancia econémica (Ramirez, 1998). Su
popularidad y trascendencia puede ser
facilmente 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).

Este fruto ocupa el quinto lugar de la
produccion mundial entre los cultivos
frutales mas importantes (Ajila et al.,
2007).

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

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

El yogur es un producto lacteo fer-
mentado con alto valor nutricional que
resulta del desarrollo de dos bacterias
lacticas termdfilas: Streptococcus ther-
mophilus y Lactobacillus bulgaricus. La
primera se desarrolla 6ptimamente entre
42 y 50 °C y proporciona la acidez ca-
racteristica del yogur. La segunda, es
responsable del aroma caracteristico del
alimento y se reproduce a temperaturas
entre 37 y 42 °C (FAO, 2006).

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

Objetivo

Desarrollar un yogur con jengibre y
pulpa de mango sensorialmente agrada-
ble, que cumpla con los parametros fisi-
coquimicos y microbiolégicos que marca
la normatividad mexicana.

Material y Métodos

La investigacion fue experimental y se
dividio en las siguientes etapas:

Formulacion y elaboracion del yoqur

Se elaboraron dos yogures, con dife-
rencias en su formulacion (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-
cion se describen.

En dos ollas de acero inoxidable, por
separado, se calentd leche light ultra-
pasteurizada hasta llegar a 48 °C, se

adiciono leche en polvo a cada una y se
midieron los grados Brix hasta llegar a
16°. A una de las ollas se le agrego
cultivo lactico liofilizado (formulacion A)
y a la otra, yogur comercial (formulacion
B). Se incubaron en bafio maria por dos
horas a 45 °C para luego refrigerarlas.

La pulpa elaborada y adicionada a la
formulacion “A” contenia jengibre, man-
go de la variedad Ataulfo previamente
lavado y desinfectado y miel de abeja,
los cuales se mezclaron y se dejaron
macerar en refrigeracion. Para la formu-
lacion “B”, se empled la misma cantidad
de mango y jengibre, pero en lugar de
miel, se utilizé6 azucar. Posteriormente,
las pulpas se calentaron a fuego medio
y se adicionaron naranja y vinagre para
dar espesor a la misma. Por ultimo las
pulpas se agregaron al yogur.

Evaluacion sensorial

Participaron 160 jueces no entrena-
dos, 80 para cada formulacion, sus eda-
des oscilaban entre los 15 y 69 afos. La
medida de aceptacion se realiz6 me-
diante una escala heddnica de cinco
puntos donde 1 equivale a: me gusta
mucho y 5: me disgusta mucho. Los re-
sultados fueron sometidos a andlisis es-
tadistico descriptivo (t-student) y diferen-
cial (prueba de suma de rangos de
Mann-Whitney), empleando el paquete
estadistico Sigma Stat 3.1 (Wass,
2005).

Al yogur con mayor aceptabilidad se
le efectuaron analisis fisicoquimicos vy
microbiolégicos.

Pruebas fisicoquimicas

Siguiendo los procedimientos descri-
tos en las normas, se determinaron: pH
(SE, 2013), porcentaje de humedad (SE,

40| Alimentaciony Ciencia de los Alimentos. Aiin b, N° 10, enero-junio 2014



1986), grados Brix (SCFI, 2012), pro-
teina lactea (SCFI, 1988) y acido lactico
(COFOCALEC, 2004).

Pruebas microbiolégicas

Se realizd el recuento de bacterias
acido lacticas 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 vy
NOM-111-SSA1-1994, respectivamente,
con la excepcion que se utilizaron pla-
cas petrifilm (SS,1995 b,c).

Estimado de informacion nutrimental

Se realiz6é un estimado de la informa-
cion nutrimental del yogur de acuerdo al
Sistema Mexicano de Alimentos Equiva-
lentes (Pérez et al., 2000), calculando
proteina, lipidos, carbohidratos, calcio,
colesterol y vitamina A.

Resultados

Los dos yogures elaborados mostra-
ron textura uniforme, de color blanco
opaco, con grumos de pulpa amarilla,
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sabor agrio y picante, con olor caracte-
ristico de yogur, percibiéndose el aroma
dulce del mango vy el picante del jengi-
bre.

La evaluaciéon sensorial favorecio a la
formulacién “B”, aunque soélo en el atri-
buto de sabor hubo diferencia estadis-
tica (p< 0,05), la poblacion encuestada
comentd que la acidez y picor de la for-
mulacién “B”, era mas agradable.

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

Aunque el procedimiento seguido
para el recuento de bacterias acido lac-
ticas no es el método propuesto por la
NOM-181-SCFI-2010 (SCFI, 2010), los
niveles de lacticos encontrados por el
meétodo utilizado, se encontraron por
arriba del minimo 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 fisicoquimicos encontrados en el yogur
con jengibre y pulpa de mango (formulacién B)

Parametro fisicoquimico  Resultado

Especificacion
de la norma

Norma

Proteina lactea (% m/m) 3,08 £ 0,45 Minimo 2,9 % NOM-181-SCFI1-2010

Acidez titulable expresada

como porcentaje de acido (954 904 Minimo 0,5 % NOM-181-SCF1-2010

lactico (% m/m)

pH 42+0 Menor de 4,5 NMX-F-703-COFOCALEC-2004
Grados Brix 160

Humedad (%) 74,09 + 0,20 Méaximo 78 NMX-F-703-COFOCALEC-2004
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Cuadro 2. Valores microbiolégicos encontrados en el yogur
con jengibre y pulpa de mango (formulacién B)

Parametro

; e Resultado Limite Norma
microbiolégico
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 acido lacticas 1,3 x 10° UFClg

Minimo 10" UFC/g
(S. thermophilus y

L. delbrueckii subesp.
bulgaricus)

NOM-181-SCFI-2010

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

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

Componente Cantidad
Energia 175 kcal
Proteinas 573¢
Lipidos 159¢g
Carbohidratos 35,35¢g
Colesterol 6,8 mg
Calcio 194,2 mg
Discusién

El hecho de que la formulacion “B”,
haya gustado méas que la “A”, proba-
blemente se debié a que en la primera,
se utilizd, como inéculo, un yogur co-
mercial que proporcion6 una acidez
(0,96 = 0,04) con la que la mayoria de
los consumidores esta acostumbrado,
algo sefalado por Garcia et al. (2005).

El resultado de los analisis fisicoqui-
micos y microbiolégicos indica que los
procedimientos y las condiciones em-
pleadas en la elaboracion del yogur,
permitieron cumplir con las especifica-

ciones establecidas en la normatividad
correspondiente.

Conclusiones

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

2.- El producto cumplié con las especifi-
caciones fisicoquimicas y microbiologi-
cas estipuladas en las normas mexica-
nas correspondientes.
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PRODUCCION 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-Guzman; José Guadalupe Pérez-Contreras
Resumen

Con base en estudios descriptivos y experimentales orientados a disefiar un producto
novedoso, se propone el desarrollo técnico del proceso de produccion a mediana
escala de un sazonador a base de cebolla, chile habanero y especias. Considerando el
concepto y las caracteristicas del producto entre otras cosas, la informacién de mer-
cado recabada en la literatura y el sector de mercado en el que puede ser comercia-
lizado, se estim6 una capacidad de produccion en la planta de 845 333 062 kg por afio.
Asi mismo, una descripcion y analisis de las condiciones, parametros de control de
proceso e identificacién de los cambios fisicoquimicos y bioguimicos que se podrian
presentar durante la elaboracion del sazonador, mostraron que la molienda y la deshi-
dratacion son los puntos de control del proceso, ya que el tamafio de particula y el
tiempo, en el primer caso, la temperatura, la velocidad de flujo de aire y la humedad, en

el segundo, determinan los cambios fisicoquimicos relevantes para el producto.

Introduccién

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

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

cional, el sabor y color original asi como
las condiciones de higiene y la elabora-
cion sin conservantes quimicos (Galvis,
2010).

En algunos paises, el consumo de
cebolla estd aumentando debido a la
fuerte promocién que une el sabor y la
salud. La cebolla contiene sustancias,
tales como inulina que actian sobre la
microbiota del colon, la fisiologia gas-
trointestinal y el metabolismo de los lipi-
dos; flavonoides que poseen acciéon an-
tioxidante y vasodilatadora, relacionados
con la prevencion de ciertos tipos de
cancer y quercetina que contribuye a la
inhibicion de la oxidacion de las lipo-
proteinas de baja densidad (Ninfali et
al., 2005; van Konijnemburg, 2009).

El sazonador que se disefidé en este
trabajo es un producto con valor agrega-
do, que pertenece a la denominacion de
aguellos alimentos de facil preparacion
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con mayor vida util, que satisfacen nue-
vas demandas del consumidor.

Mercado

La produccion de cebolla en México
entre los afios 2006 y 2010, presento un
ritmo de crecimiento anual de 1,3 millo-
nes de t, por afo; destacandose los
estados de Chihuahua, Baja California y
Tamaulipas con una produccién 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-
racion 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 segmentacion en el mercado de
mas 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-
cion Industrial de América del Norte
(INEGI, 2013), el producto pertenece a
las unidades econdmicas dedicadas
principalmente a la elaboracion de con-
dimentos y aderezos.

Especificamente se describe como un
sazonador deshidratado en polvo, a ba-
se de cebolla y elaborado sin la adicion
de conservadores, que posee un color
marron claro, con predominante aroma
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a cebolla y a especias y ligeramente a
chile habanero, con una textura fina, lo
gue facilita su aplicacion en alimentos.

Puede aplicarse de manera directa,
antes o al finalizar la preparacion o si se
prefiere puede ser rehidratado para su
adicion. Este producto esta elaborado
para alifiar todo tipo de carnes, preparar
salsas, condimentar, caldos y pastas,
entre otros.

La presentacion sera 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 afios 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 realizé una
investigacion descriptiva de los parame-
tros microbioldgicos, fisicoquimicos y
toxicolégicos con base en la normativi-
dad de la cebolla, también se analizaron
las tecnologias de conservacion con el
fin de seleccionar la mas conveniente
para el proceso.

Posteriormente se desarrollé un sazo-
nador para carnes a base de cebolla y
especias, minimamente procesado Yy
empacado al vacio que dio como resul-
tado un producto con un contenido de
humedad de 87,64 %.

Se determin6é mediante analisis fisico-
guimicos y microbioldgicos que este ali-
mento no tendria una vida de anaquel
prolongada, por lo que se optd por apli-
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car un proceso de conservacion mas
efectivo, sometiendo la mezcla a un
tratamiento de deshidratacion mediante
un secador de charolas utilizando aire
precalentado (Gomez, 2009). El produc-
to seco se molié y se empacé en bolsas
de polietileno de 15 g.

Para determinar la base de célculo se
establecié que el consumidor objetivo se
encuentra entre las edades de 18-60
afnos que representan el 64,49 % de los
habitantes del territorio mexicano, adi-
cionalmente el consumo per capita de
sazonadores es de 0,57 kg por afio
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 afio.

A partir de la informacién obtenida en
el laboratorio se escalé el proceso de
manufactura del sazonador, plantean-
dose una secuencia de etapas de pro-
ceso, tal como se muestra en la figura 1.

El proceso inicia con la recepcion de
la materia prima la cual debera cumplir
con los criterios de calidad establecidos
en la NMX-FF-021-SCFI-2003 (SCFl,
2003), las cebollas no deben tener
defectos de tipo superficial, ni dafio por
pudricion, aunque se admitirian dafios
muy leves hasta un maximo de 1 % del
lote recibido.

*Pre-requisitos <——— Recepcién de materia prima

Almacén

v

Desinfeccion

v

Secado

\ 4

PCP = punto de control del proceso

Lavado |[<4——Chile habanero

Limpieza ——»

v '

Frio

Seco
Cebollas —» Especias
L — Sal
Limpieza

'

Molienda ' PCP |

v

Deshidratado : PCP :

|

Trituracién

v

Mezcla |€——

'

Empacado

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso
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Los chiles deben estar enteros, sin
pedunculo, exentos de defectos, pudri-
cion, manchas, enfermedades y plagas,
limpios, libres de humedad externa
anormal, salvo la condensacion resul-
tante de su remocion de una camara
frigorifica (SCFI, 2012). En relacion con
las especias todas deben ser de provee-
dores certificados.

Tanto las cebollas como los chiles se
someteran a un proceso de acondicio-
namiento; en el primer caso se emplea-
ran cepillos para retirar polvo superficial,
para después, mediante una maquina
peladora remover las capas superficia-
les y los dos extremos del bulbo. El chile
habanero se lavara y desinfectara con
hipoclorito de sodio (100 ppm), pos-
teriormente pasara por una maquina 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 tamafio particula de 0,5 mm. En este
proceso los principales cambios son la
reduccion de tamafio por una combina-
cion de impacto y abrasion en una sus-
pension de agua pulpa, la ruptura y la
degradacion de la lamina media, la se-
paracion 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 tunel a contracorriente a velo-
cidad de aire de 1,5 - 2,5 m/s, a una
temperatura que oscila entre los 50 y 65
°C durante 30 min, con una humedad
constante de 8-9 % en el aire (Camarillo
y Zamora, 2004).

Estudios técnicos

La operacion 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 simultaneo de transferencia de
calor hacia el soélido y transferencia de
agua desde el sdlido al fluido dese-
cante, dando como resultado una redu-
ccion de la actividad de agua, lo que a
su vez promueve la inhibicion del cre-
cimiento microbiano y la actividad de las
enzimas. Ademés de la reduccion del
peso y volumen, ocurre una contraccion
de tejidos, disminucién del tamafio,
cambios en los sdlidos solubles y en la
capacidad de rehidratacién, asi como
cambios en las propiedades mecanicas
relacionadas con la textura (Camarillo y
Zamora, 2004).

En la etapa de trituracion, durante
dos min se utiliza un molino de matrtillos
a una velocidad de 1 000 rpm, para
pulverizar a un tamafio de particula 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 llevara a
cabo de manera automatizada en bolsa
laminada multicapa. Este empaque in-
cluye en su composicién polietileno de
alta sellabilidad en la capa interior, ade-
mas cuenta con zipper y es de tipo
“Stan Up”, la capa exterior es laminada
con aditivo d,W que ayuda a acelerar el
proceso de degradacion del polipropile-
no. Se empleara una maquina empaca-
dora de bolsas prefabricadas, que enva-
sa 134 bolsas por min con 50 g cada
una.

Para el empaque secundario se em-
pleara una caja de carton 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
realizara una péagina electronica que
contenga recetas para orientar a los
consumidores de las distintas maneras
de preparacion de platillos y la forma
que se utiliza este sazonador en polvo.
Se introducira publicidad en redes so-
ciales y en algunas revistas de recetas
de cocina.

La comercializacion del sazonador se
llevara a cabo en tiendas de convenien-
cia, abarrotes y en supermercados, ade-
mas 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, ademas
de brindar al consumidor una alternativa
para la sazén 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 mas de consumo de la
cebolla, su empaque garantizara practi-
cidad al producto y alargara su vida de
anaquel.
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PRODUCCION DE LECHE FERMENTADA PROBIOTICA
SABORES BETABEL Y NATURAL

Gilberto de Jesus Gonzalez-Zaragoza; Carlos Alberto Campos-Bravo
Resumen

A lo largo de los ultimos afos el consumo de alimentos funcionales ha ido en aumento,
el uso de los probidticos no es la excepcion, esto ha desencadenado una necesidad por
parte del consumidor para encontrar nuevos productos con beneficios adicionales. En la
actualidad se cuenta con nuevas tecnologias para la produccion de bebidas fermen-
tadas, tales como el uso de biorreactores, equipo que se empleara para elaborar leche
fermentada con sabores betabel y natural. El estudio técnico presenta aspectos del
mercado del nuevo producto, su concepto, asi como el desarrollo técnico, lo que prevé
lograr el éxito del producto en base a estrategias de mercadotecnia, las condiciones del
mercado meta asi como por las propiedades benéficas a la salud del consumidor y sus
distintivos sabores, diferentes a los ya conocidos en el segmento lacteo. Teniendo en

cuenta para su produccion la proteccion del medio ambiente.

Introduccién

La leche fermentada es el producto
obtenido por la fermentaciéon de la leche
pasteurizada, por medio de la accién de
microorganismos adecuados y teniendo
como resultado la reduccion del pH, con
0 sin coagulacion, asi como la presencia
de microorganismos viables y activos
(COFOCALEC, 2004).

Debido al creciente auge de los ali-
mentos probidticos en los ultimos afos
asi como la preocupacién del consumi-
dor por encontrar nuevos productos con
beneficios adicionales, se decidié desa-
rrollar el proceso tecnologico basico pa-
ra la elaboracion de leche fermentada
probidtica, sabores betabel y natural,
teniendo como objetivos especificos de-
sarrollar las operaciones del proceso de
elaboracién del producto lacteo fermen-
tado, asi como identificar las variables y
parametros de control de las operacio-
nes que lo integran.

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

Mercado del producto

En México, la elaboracion de produc-
tos lacteos fermentados es, después de
las bebidas alcohdlicas, la segunda in-
dustria de fermentacion mas importante
(Coronado et al., 2007), el mercado de
los lacteos fermentados registré una tasa
promedio de crecimiento de 7,3 % entre
2005y 2011 (SE, 2012).
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Dicho crecimiento esta asociado tanto
al desarrollo de nuevos productos por el
lado de la oferta como a la modificacion
de la demanda, con nuevos nichos que
tienen como caracteristica el consumo
de productos mas practicos para los ha-
bitantes de zonas urbanas, como los be-
bibles (p.ejem. los licuados), o adiciona-
dos con ciertos nutrimentos o frutas, asi
como los modificados en su composi-
cion en el caso de los productos deslac-
tosados, que brindan una opcién acce-
sible a los consumidores con intoleran-
cia a la lactosa.

Lacteos fermentados probidticos
Existe una amplia variedad de leches

fermentadas, en las que intervienen
bacterias lacticas y algunas levaduras,

Estudios técnicos

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

En los ultimos afios se ha desarrolla-
do un creciente interés por las bacterias
con caracteristicas probidticas en los
humanos, particularmente en los paises
europeos y en Japon, y un poco menos
en EUA y Canada. En México se ha ini-
ciado en la presente década un impor-
tante auge en el consumo de leches
fermentadas con probidticos (Garcia,
2000).

Dentro del territorio mexicano se
comercializan diferentes tipos de leches
y productos lacteos fermentados o acidi-
ficados (cuadro 1).

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

Denominacién del producto

Microorganismo utilizado

Yogur Cultivos simbidticos de Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus delbrueckii subesp. bulgaricus

Leche acidofila

Lactobacillus acidhophilus

Kefir Cultivo preparado a partir de granulos de kéfir, Lactobacillus
kefir, especies del genero Leuconostoc, Lactococcus y
Acetobacter que crecen en una estrecha relacion especifica.
Los granulos 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 lacticas mesofilicas productoras de acido lactico

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

COFOCALEC, 2004b

es un producto que pertenece al seg-
mento de mercado: Elaboracion de le-
che y derivados lacteos, con caodigo
31151.
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La principal competencia para el éxito
y comercializacidon de esta bebida lactea
fermentada, son aquellos productos que
contienen probioticos, ya que este tipo de
alimentos funcionales se ha hecho mas
popular y conocido en los ultimos afos y
es mas frecuente su presencia en los
diferentes puntos de venta.

Dicho producto va dirigido al publico
en general que gusta de los productos
lacteos, pero enfocado principalmente a
los nifios en edad pre-escolar asi 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 mayoria de los
casos en proporcionar alimentos saluda-
bles al resto de los miembros de la
familia.

Concepto

La leche fermentada probiética natu-
ral y saborizada con betabel, es un pro-
ducto lacteo de acidez moderada, ela-
borado con leche 100 % de vaca y con
caracteristicas similares a las leches fer-
mentadas, en cuanto al producto sabo-
rizado cuenta con olor, color y sabor
caracteristicos del betabel. La presenta-
cion sera en envases de 200 mL.

Desarrollo técnico del proceso

En la actualidad para la produccion de
bebidas fermentadas es comun el uso de
tecnologias 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

oxigeno disuelto) asi como para la ali-
mentacion de sustratos.

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

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

En seguida se corta en mitades por
medio de la cortadora de cuchillas para
asi facilitar la transferencia y distribucion
homogénea de calor al momento del es-
caldado, el cual se lleva a cabo por in-
mersion 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 obtencion de
particulas menores a cinco mm por me-
dio de un molino coloidal.

En forma paralela, se recibe la leche
cruda en condiciones de refrigeracion (4-
7 °C), se procede a la pasteurizacién
(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 adicion
del conjunto de bacterias (Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus acidophilus y
Bifidobacterium animalis) mediante ino-
culacion directa en el tanque de fermen-
tacion (Monrad, 2012).

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

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

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

Betabel
Leche
Lavado
Pasteurizacion
Pelado
Inoculacion e
Incubacion Escaldado
Mezclado <— Molienda
Envasado
Refrigeracion

Figura 1. Diagrama de flujo de proceso para
la produccion de leche fermentada probiética
sabores betabel y natural

Mercadotecnia

Para dar a conocer el producto, se
usaran anuncios en transportes publi-
cos, también se propone hacer uso de
degustaciones en supermercados y en
algunas escuelas para promocionarlo, al
mismo tiempo se ofreceran muestras
gratis del alimento para que el consumi-
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dor lo deguste y se convenza de com-
prarlo.

Durante este tiempo de promocion se
ofertara al 2x1 en ambos sabores del
producto, ademas de brindar informa-
cion y orientacion 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.

Proteccion Ambiental

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

Las medidas propuestas para la co-
rreccion de dichos impactos negativos
estan enfocadas a mejorar la calidad y
consumo del agua dentro de la empresa,
asi como a reducir la contaminacion por
residuos solidos. Para lograr este obje-
tivo se propone la implementacion de una
planta de tratamiento de aguas residua-
les, asi como la elaboracion de vermi-
composta a partir de las cascaras de be-
tabel (Garachana, 1999).

Conclusion

El planteamiento técnico del proceso
para la produccion de leche fermentada
probidtica sabores betabel y natural es
viable, se prevé que la comercializacion
de los productos tendra una importante
aceptacion en el publico, y cumpliran con
su objetivo de colocarse entre los alimen-
tos lacteos 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 asi como las
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Plan de negocios

EMPRESA ELABORADORA DE QUESO OAXACA CON
ADICION DE CHILE CHIPOTLE MOLIDO

Mayra Elizabeth Canseco-Gonzalez; Carlos Alberto Campos-Bravo

Resumen

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

Introduccioén

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 tipicamente en forma de “bolas” o
“‘madejas” de diferentes tamafios 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 proteinas 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
ano 2002 se registr6 en Meéxico un
consumo per capita de 2 kg (IICA, 2004).

El queso Oaxaca con adicion 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 vacio 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 acompanando a los tipicos platillos de
la cocina mexicana, ademas de aportar
un sabor diferente al queso tradicional. El
objetivo de la empresa es proveer al
mercado de productos tradicionalmente
mexicanos rescatando las raices gastro-
noémicas mexicanas, ofreciendo calidad e
inocuidad en los mismos.

Plan de Mercadotecnia

Los principales competidores de la
empresa seran 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 tendran la
decision de compra del producto, inicial-
mente seran 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 afos, de cualquier
estado civil, de clase media alta, con gus-
to por los alimentos tipicos 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 estan comprando y consumiendo.

El tipo de promocion sera principal-
mente de boca en boca, también se
seguira como estrategia la colocacion de
posters en las tiendas, supermercados y
mercados locales donde se esté vendien-
do, asi como la reparticion de volantes y
recetarios.

Plan Financiero

Para arrancar la empresa se requiere
una inversion 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 produccion, la
utilidad neta restante de 6 meses seria
suficiente para recuperar la inversion
inicial.

Plan de Operaciones

El edificio estara conformado por ofi-
cinas administrativas, area de comedor,
bafios y vestidores, area de produccion
con almacén y recepcion de materia
prima.

Se utilizaran tres maquinas para ela-
boracion 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 vacio. Toda la maquinaria y me-
sas estaran fabricadas en acero inoxi-
dable.

Al dia se produciran 365 kg de queso
Oaxaca con chile chipotle molido. Se tra-
bajara en dos turnos de ocho h cada uno.

El personal contratado directamente
por la empresa seran: cinco operadores
de produccion, una persona de aseo y un
técnico de laboratorio por turno. Asi co-
mo un chofer para la entrega de la mer-
cancia. El unico servicio externo que se
contratara sera el de seguridad privada.

Plan Administrativo

La empresa estara encabezada por la
Direccion General, seguida de cinco
departamentos que tendran a su cargo la
toma de las decisiones mas importantes
de la empresa (figura 1).

En los primeros cuatro afos se pre-
tende el posicionamiento de la empresa
(mediante la promocién del primer pro-
ducto), en la zona metropolitana de Gua-
dalajara.

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

Para este periodo se tendra en pro-
duccion una amplia linea de variantes de
queso Oaxaca adicionado de diferentes
tipos de chiles (como el jalapefio molido)
0 un queso dulce adicionado con miel de
abeja.

En un lapso de 10 afios se proyecta
lograr el posicionamiento de la empresa
a nivel nacional, ofreciendo al consumi-
dor diferentes productos lacteos cum-
pliendo con los estandares de calidad
que dicta la normatividad.
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Direccion General

Finanzas Recursos Produccion Calidad Marketing
humanos
= Contabilidad Reclutamiento Desarrollo = Laboratorio = Ventas
de nuevos
productos
= Administracion Personal = Inocuidad Ll Publicidad

Figura 1. Organigrama de la empresa elaboradora de Queso Oaxaca

Estudio Legal

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

Cuadro 1. Documentacién requerida para la
apertura de la empresa

Licencias Inscripciones

= De uso de suelo = En registro

=  Municipal federal de

= Licenciay contribuyentes
dictamen de = Eninfonavit
anuncio = En seguro social

=  Sanitaria

Otros documentos

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

Estudio Econdémico

Segun la Clasificacién 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 Elaboracion de Productos
Lacteos; y Actividad 311202, Elabora-
cion de crema, mantequilla y queso.

Estudio social

Durante el proceso de elaboracion 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 areas
y los equipos de trabajo se arrastran
residuos de los detergentes utilizados y
de materia organica 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 organicos provenien-
tes de la cuajada.

Para disminuir el impacto negativo se
implementara una planta de tratamiento
de aguas residuales, utilizando un tra-
tamiento biolégico anaerobio y se reu-
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tilizara esa agua en el riego de las areas
verdes de la empresa.

La empresa sera socialmente respon-
sable, apoyando a diferentes sectores de
la sociedad, haciendo énfasis en la famil-
ia, se otorgara facilidad de empleo a es-
tudiantes con apoyo para sus estudios.

Se empleara a amas de casa, sean
solteras o no, se dara oportunidad de
trabajo a personas mayores de 40 afios,
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-
cion civil que sirve como enlace entre
diferentes casas hogar de Guadalajara y
las empresas, para apoyar a dichos ho-
gares con posadas y regalos navidefios
para nifos y ancianos, apadrinamiento
de nifios para impulsarlos en sus estu-
dios, aportacion econdmica o0 en especie
para reparacion o ampliacion de las
casas, entre otros.

Conclusion

Economicamente hablando, la empre-
sa de ser exitosa en la venta total de su
produccion generaria grandes utilidades
haciendo rentable su implementacion, y
con posibilidades de cumplir el objetivo a
largo plazo de colocarse en el gusto de
los consumidores a nivel nacional.

Bibliografia

Aranceta, J., 2004. Leche, lacteos y salud.
Editorial Médica Panamericana. pp. 20-25.
[ICA. Instituto interamericano de cooperacion
para la agricultura, 2004. Queso. Cadena
Agroindustrial del queso. p. 4. hitp://
books.google.com.mx/books?id=uYhwfwmDS
wWAC&printsec=frontcover&source=gbs _ge s

ummary_r&cad=0#v=onepage&q&f=false
Consultada el 24/abril/ 2013.

INEGI. Instituto Nacional de Estadistica, Geogra-
fia e Informatica, 2013. http://www.siem.gob.
mx/portalsiem/catalogos/cmap/verCmap.asp?
arbol=&id=76# Consultada
el 20/enero/2014.

Villegas de G., A., 2003. Los quesos mexicanos.
2da. ed. Editorial Universidad Autonoma de
Chapingo. pp. 16-104.

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 mads

Pollo, ternera o cordero,
pescado de rio y de mar,
cerdo, camaron, 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 prehispanicos 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 region, es posible encontrar innumerables variaciones en ingredientes,
sabores, tamafnos, asi como ocasiones y lugares para consumirlos. En la actualidad estas
delicias culinarias, se cuecen o recalientan en ollas metalicas denominadas vaporeras
(Didou y Ramirez, 1998), pero no siempre fue asi, abordemos un poco mas al respecto.

Técnica de coccion 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 hervira y el vapor ascendera
cociendo los alimentos de forma lenta. Este método proporciona una alimentacion mas
saludable, debido a que se mantiene el valor nutritivo de los alimentos, conservando el
aroma, sabor y textura. La temperatura de coccidén no sobrepasa los 100 °C (Congote,
2010; Didou y Ramirez, 1998; Long, 2008).

Algunos datos sobre historia y evolucién de la olla de vapor

El origen de la coccion al vapor es muy antiguo y no se sabe concretamente el afio y
la regién de donde surgio, ya que diversas culturas ancestrales han desarrollado ésta
técnica culinaria de manera independiente.

En la época prehispanica, 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 debia llenar-
se con agua y colocar piedras calientes en su interior para calentar el agua y asi poder
cocinar los alimentos. Al enfriarse el agua, se retiraban las piedras y se colocaban nuevas
piedras calientes dentro del recipiente, hasta lograr la coccion adecuada de los alimentos.
El problema que presentaban estas canastas, era que, al ser de fibra vegetal, no resistian
el fuego directo, por lo que la coccion se demoraba. Se puede considerar que éstos fueron
los inicios en los pueblos Mesoamericanos para la coccion 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 ceramica alrededor de 2 500 a.C. Se cree que los primeros reci-
pientes eran quebradizos por el uso solo de arcilla, hasta que se descubrié que agregar
algun 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, asi hacia su aparicion una me-
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jora tecnoldgica en la ceramica, ya que estos recipientes permitian alcanzar temperaturas
mas altas y asi acortar el tiempo de coccion (Long, 2008; 2010).

Otros utensilios desarrollados durante ésta época y asociados con la nixtamalizacion
del maiz, son las ollas grandes de barro para conservar los granos de maiz y el agua, asi
como los chiquihuites del tamario justo para guardar y conservar calientes las tortillas. Es
aqui donde probablemente surge la invencion de la olla de los tamales llamada
“Tecontamalli”, que consistia 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 Papin desarroll6 la famosa “marmita” en la cual la coccidn se desarrollaba
a temperaturas de mas de 100 °C y una presién mayor a la atmosférica. Esta fue la
precursora de la olla de presion, denominada “Digestor de Papin”, disefiado con metal
fundido y una tapa que cerraba con la ayuda de abrazaderas atornillables (Calvo, 2004).

En este mismo siglo, el inglés James Watt inventé una maquina de vapor, la cual fun-
cionaba por presién de vapor que se formaba en una caldera o recipiente cerrado. A
principios del siglo XX se comenzd a producir y comercializar por algunas compafias
norteamericanas, inglesas y francesas encontrando una rapida y amplia aceptacion de
esta maquina de vapor (Garcia, 1965).

Un tiempo después de este invento, el gastronomo francés Caréme aplicd esta
maquina en la cocina inventando asi la vaporera. Y pasado el tiempo la vaporera dio
como resultado la olla express, ésta logra una coccion uniforme, sin dejar escapar los
nutrientes y compuestos de los alimentos (Garcia, 1965).

Los tamales en México

El maiz era el alimento que proporcionaba el 80 % del insumo calérico a la poblacion
prehispanica. Uno de los problemas de este cereal es la presencia de la cuticula
(membrana que cubre al grano), lo cual complica su digestion. Lo anterior fue resuelto
mediante el proceso de nixtamalizacion, mediante el cual el grano se convierte en un
mejor alimento. Este consiste en poner a cocer el maiz en agua con cal durante 30-40
min a 80 °C, se deja en reposo un tiempo, se cuela el liquido y se lava varias veces. El
grano ya nixtamalizado se muele hasta eliminar la cuticula, obteniendo una masa fina y
flexible. No se sabe con certeza el periodo en el que se llegd a establecer el procedimien-
to de la nixtamalizacion (las evidencias sugieren entre 1 000 y 800 afios a.C.), pero se
cree que esto fue asociado al desarrollo de la ceramica, ya que se requeria 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 coccion al vapor son
los tamales (cuya base es el maiz nixtamalizado), el consumo del tamal se remonta a la
época prehispanica, en donde se le conocia como “tamall’, que se preparaban como un
platillo ceremonial o festivo, como ofrenda a los dioses o0 como un practico alimento que
podia 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 fésiles de esta
preparacion en las piramides del Sol y la Luna en Teotihuacan (250 a. C. - 750 d.C)
(Pilcher, 2001).

Segun algunos autores, tamalli significa “platilo mexicano de masa de maiz
usualmente relleno de carne, envuelto en la hoja seca de maiz y cocinados al vapor”, sin
embargo, es bien sabido que puede o no estar hecho de masa de maiz, que la hoja que
lo envuelve puede ser de maiz (totomoxtle) fresca o seca, de platano 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 pequefios como los preparados en
Xochimilco o tan grandes (pueden llegar a contener una gallina) como los de la Huasteca.
Este platillo, no s6lo es consumido en México, su popularidad se extiende por todo Centro
y Sudamérica. En México pueden contabilizarse mas de 300 elaboraciones diferentes
(Almazara, 2008; Barros y Buenrostro, 1997).

Durante los ultimos afios, las costumbres en nuestro pais han cambiado notablemente;
sin embargo, el consumo de tamales sigue y seguira siendo una tradicion. Los tamales
se venden a todas horas del dia, ya sea en establecimientos fijos, o puestos ambulantes,
recorriendo las calles de la ciudad por las tardes, ofreciendo tamales de diversos ingre-
dientes, asi como la correspondiente bebida para acompafarlo, desde el tipico atole o el
champurrado, e incluso con refresco o agua dulce. En la ciudad de México sus habitantes
suelen almorzar una tipica “guajolota” (torta de tamal), acompafiada o no de bebida,
durante el trayecto al trabajo o la escuela, por ser un alimento practico y de bajo costo
(Almazara, 2008; Guadarrama y Fernandez, 2010).

En la ciudad de Guadalajara sigue arraigada la tradicién del consumo de tamales, se
encuentran en diferentes tipos de lugares, desde restaurantes gourmet, hasta tianguis,
los mas comunmente 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 tradicion religiosa.
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Expo Latin American
Food Shows

3-5 de septiembre, 2014
Cancun, México

Exposicién internacional de ali-
mentos de Latinoamérica, dirigi-
da a todos aquellos relacionados
con la distribucion, transforma-
cion y preparacion de alimentos

www.lafs.com.mx
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Expo Cerveza México

3-7 de septiembre, 2014
México, D.F.

Exposicion, 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/cervezal/index.ph
p/inicio

1-2 de octubre de 2014

http://www.ftsexpo.com/

Confitexpo 2014
29 de julio-1 de agosto
Guadalajara, México

Exposicién internacional
encargada de dar a
conocer nuevos
proveedores, productos,
empresas y servicios del
sector confitero

http://confitexpo.com/
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Paginas web de interés en alimentacion
y ciencia de los alimentos

Ministerio de
Agricultura,
Alimentacion y Medio
Ambiente de Espaiia

“Alimentacion.es”
tiene como objetivo
ser un escaparate de
los alimentos de todos
los sectores y todas las
Comunidades
Auténomas y mostrar
el patrimonio agrario,
alimentario y
gastronomico espafiol.

http://www.alimenta
cion.es/es/

Guia de Alimentacion y Salud
de la UNED

Guia dirigida a cualquier persona
interesada en mejorar su
alimentacion o en la prevencion y
tratamiento de enfermedades que
tienen una base nutricional
reconocida

http://www.uned.es/pea-
nutricion-y-dietetica-l/quia/

\. J

Programa Universitario de Alimentos. UNAM

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

internacionales, académicas, de investigacion, normatividad y legislacion, asi

como de servicios en el area de alimentos.

http://www.alimentos.unam.mx/index.html|
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y ciencia de los alimentos

Programa mundial de alimentos

El Programa Mundial de Alimentos es la organizacion
de ayuda humanitaria mas grande del mundo
que lucha contra el hambre en todo el planeta.

https://es.wfp.org/

Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo

Portal de reflexion critica que genera conocimiento, innova,
transfiere tecnologia y forma recursos humanos especializados
en alimentos, nutricion, salud publica, desarrollo regional y
recursos naturales, vinculado con la sociedad.

http://www.ciad.mx/

Centro de Intercambio de Informacion sobre
Seguridad de la Biotecnologia

Es el portal del mecanismo establecido por el Protocolo de Cartagena
sobre Seguridad Biotecnolégica para facilitar el intercambio de
informacion sobre Organismos Vivos Modificados y prestar asistencia
a los implicados a cumplir mejor con sus obligaciones en virtud del
Protocolo.

http://bch.cbd.int/
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¢ Formar profesionales en las areas de la ciencia de los
o oy alimentos y la alimentacion, asi como en diferentes

campos de la Salud Publica.

¢ Abordar cientificamente los campos de estas
disciplinas y ofrecer servicios y asesoria a los sectores
publico, privado y social.

' ] U T SeE—
l e, @ CONSULTA ESPECIALIZADA EN CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS < ~

1 -
El Departamento de Salud Publica cuenta con un equipo ‘ La planta de académicos, con amplia experiencia en investigacion,
multidisciplinario conformado por profesionales de diversas ostenta alto nivel académico: 75% Doctorado, 25% Maestria. Cuatro

carreras: Ingenieros Quimicos, Médicos Veterinarios, Quimicos e miembros pertenecen al Sistema Nacional de Investigadores (SNI).

Farmacobidlogos, Médicos Cirujanos, Bidlogos, Ingenieros
Bioquimicos en Alimentos, entre otros. La consultoria requerida se atendera estableciendo con los
solicitantes las caracteristicas y condiciones del servicio, asi como
responsabilidad de participantes y la institucion.

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

\

Co icion de los a

@ ANALISIS DE AGUA ¥ ALIMENTOS Andlisis fisicoquimico de alimentos sélidos

(para humanos
y animales)

Actividad Ureasica

Andlisis de agua Calcio
Ceniza
Andlisis Microbioldégicos Colif f IMP) Fésforo
) Fibra cruda
Grasa cruda
Humedad

Proteina cruda
Proteina digerible
Prueba de Putrefaccion
Urea

pH

= Nitratos ; Proteina verdadera

= Nitritos

= Sélidos disueltos totales

= Sulfatos
= Turbiedad Hongos y Micotoxinas en Alimentos

Andlisis
Fisicoquimicos

Analisis e identificacion de hongos

Calcio nalisi Recuento de colonias (UFC)

Densidad X Nota: Ademds de los Anélisis Porcentfaje de InfECCI.OI'] de.granos por hongos
Fosforo Prlo.telna Rutinarios es posible hacer otras Determinacién de micotoxinas por HPLC

Grasa Sdlidos totales determinaciones ante peticiones “ Determinacion de micotoxinas por inmunoafinidad

Pruebas de alcohol especificas y ofrecer asesorias
Indice crioscopico especializadas en la materia 'y

cursos de actualizacion. . . .
n lech Residuos de plaguicidas organocloradcm \'
organofosforados

Determinacion de contenido de ingredientes activos
de formulacion de plaguicidas

= Determinacion del perfil de acidos grasos
= Determinacion de la composicion de triglicéridos en grasas
= Determinacion de adulteracion por suero de queseria en leche

El listado de plaguicidas a analizar incluye tanto ingredientes
activos como sus metabolitos y/o productos de degradacion de
Andlisis Microbiolégicos los siguientes ingredientes activos:

— ALDRIN, ACEFATE, AMITRAZ, ALFA, BETA, DELTA Y GAMMA HCH
(LINDANO), AZINFOS ETIL, CYPERMETRINA (MEZCLA DE ISOMEROS),
ENDUSULFAN | Y Il Y SULFATO, AZINFOS METIL, ENDRIN Y ENDRIN
' i ALDEHIDO, BROMOFOS METIL, HEPTACLORO Y HEPTACLORO
Organismos Psicrotrofos Salmonella spp. EPOXIDO, CLORPIRIFOS Y CLORPIRIFOS METIL, 4,4’ DDT, DIAZINON,
Hongosy Levaduras [\ Campylobacter jejuni 4,4’-DICLOFENTION, DIELDRIN, DICLORVOS, ENDRIN CETONA,
Bacterias &cido ldcticas Staphylococcus aureus DISULFOTON Y DISULFOTON SULFOXIDO, HEPTACLORO EPOXIDO,
Enterobacteriaceae Clostridium perfringens ETION, 4,4’ DDD, FENTION SULFONA Y FENTION SULFOXIDO, FORATO
Listeria monocytogenes Y FORATO SULFONA, MALAOXON, MALATION.

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

Escherichia coli ‘

3 CRIA Y VENTA DE ANIMALES DE LABORATORIO

—
En el Zooterio, se tienen a la venta: conejos, cuyos, gerbils, hamsters y
ratas, ademas de reproductores de las especies anteriores, canales de
conejo y sangre de ovino, se brinda asesoria, se efectiian pruebas de
"rritabilidad y se desarrollan investigaciones.

Residuos de medicamentos en alimentos
El listado de medicamentos a analizar incluye: ANTIBIOTICOS,
SULFONAMIDAS (sulfametazina, sulfametoxazol,
sulfamonometoxina, sulfacloropiridazina, etc.), asi como
NITROFURANOS (nitrofurazona, furazolidona y firaltadona),

cloranfenicol, antibidticos beta-lactdmicos, etc. —

Departomento- de Salud Puiblica

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

ZOOTERIO: Sierra Mojada, puerta peatonal 4. Col. Independencia. Tel: 36 18 65 06





