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Estimados lectores:

"Alimentacion y Ciencia de los Alimentos", es una revista Académica pen-
sada como parte del proceso de formacion de nuestros alumnos (quienes elaboran
los articulos bajo la supervisidn de sus tutores), pero a la vez, como escaparate de los
alcances que el Lic. en Ciencia de los Alimentos tiene como parte importante del
dia a dia en la industria alimentaria, desde los procedimientos de gestion de cali-
dad e inocuidad hasta los aspectos nutricionales, pasando por el control del pro-
ceso tecnoldgico, la gastronomia e incluso la administracion-mercadotecnia.

Lo anterior, se ve reflejado en los cuatro proyectos anuales que desarrollan
a lo largo de su trayectoria, de los cuales, les presentamos una muestra. En los
estudios descriptivos (parametros fisicoquimicos, microbioldgicos y toxicoldgicos),
iniciamos con el apio (un alimento rico en calcio, fésforo, potasio y sodio), el litchi
(tiene propiedades antioxidantes por su contenido de compuestos fendlicos) y la quinoa
(considerada como uno de los alimentos mas completos).

Respecto a la seccion de desarrollo de nuevos productos, en esta ocasion
ponemos a su consideracion un aderezo de acelga, yogur natural y especias (con
buen aporte nutricional, bajo contenido de grasa y con presencia de actividad antioxidan-
te); tostadas elaboradas a base de maiz y garbanzo (con alto contenido de proteina
y fibra); chocolate amargo relleno de arandanos, licor de mandarina y pimienta
negra (su nivel de aceptacion fue del 76 %); galleta rellena elaborada con harinas de
coco, arroz, amaranto y chia (producto mas aceptado por la poblacién masculina en-
cuestada) y una tortilla de maiz adicionada con quinoa (un producto de calidad
nutricional ligeramente mayor a la tortilla tradicional).

En el apartado de estudios técnicos encontraran el proceso de produccion
a mediana escala de pasta a base de sémola con bagazo de zanahoria (cuyos pun-
tos de control del proceso fueron el mezclado y la extrusién) y la produccion a peque-
fa escala de pasta integral a base de amaranto y trigo (va dirigido a mujeres de 30 a
65 afios y se comercializara en forma de espagueti).

El éxito de una empresa se basa en el conocimiento de los diversos aspec-
tos que involucran a su producto, como los que se han mencionado y que deben
verse reflejados en el plan de negocios, en esta ocasion les traemos el caso de una
productora y comercializadora de mermeladas (aprovecha el residuo de la aceituna
molida y prensada) y el de una empresa elaboradora y comercializadora de mari-
nadas para carnes (a base de jugo de cafa y especias).

Siguiendo con las aportaciones culturales, esta vez hemos querido dar un
giro a las citas, dichos y refranes, presentandoselas en inglés, lo cual también es
parte de la formacion integral del Lic. en Ciencia de los Alimentos.

Son bienvenidas todas las colaboraciones en los ambitos de la alimentacion
y la ciencia de los alimentos, aun cuando no provengan de la Lic. en Ciencia de
los Alimentos.

Dr. Carlos Alberto Campos Bravo
editor Responsable



Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

APIO
(Apium graveolens)

Estefania Castafieda-Meillon; Carlos Alberto Campos-Bravo

Licenciatura en Ciencia de los Alimentos, Departamento de Salud Publica, CUCBA, Universidad de Guadalajara.
Camino Ramon Padilla Sanchez N° 2100. Nextipac, Zapopan, Jalisco, C.P.45110. correo-e: fany_cm1996@hotmail.com

Resumen

El apio (Apium graveolens) pertenece a la familia Apiaceae, es una planta herbacea que se
encuentra disponible todo el afno, su color puede ser verde o verde palido amarillento, esto
va a depender de la variedad de la que se trate, sus partes comestibles son tallo y hojas, tiene
un olor fresco y sabor anisado. Es un alimento rico en calcio, fésforo, potasio y sodio. Los
principales microorganismos deterioradores del apio son bacterias, hongos y levaduras; para
defenderse, el apio contiene unas sustancias llamadas psoralenos (furanocumarinas), que
son capaces de inhibir hongos y bacterias, estas sustancias son igualmente toxicas en el ser
humano si se consumen grandes cantidades. Existe mayor concentracion de estos compues-
tos cuando la planta enfrenta una infeccion por Sclerotinia sclerotiorum. La normatividad
respecto al apio en México, es deficiente.

Palabras clave: apio, estudio descriptivo, parametros fisicoquimicos, microbiol6gicos y toxicolbgicos.

Introduccion colaminas “hormonas del estrés” (Yeager,
2001).

El origen del apio silvestre se da en las
marismas europeas, a partir de este, en el
siglo XVII los italianos desarrollaron el
apio que hoy conocemos. Hoy dia, es
ampliamente utilizado en todo el mundo
como planta aromatica, condimento en
platilos 'y para remedios caseros
(Loewenfeld y Back, 1976).

Parametros Fisicoquimicos

En las hojas del apio se encuentra un
compuesto llamado apiina, responsable de
su olor fresco, su tallo es de textura es-
triada y su color verde es debido a la cloro-
fila (Fonnegra y Jiménez, 2007), es un ali-
mento rico en minerales como potasio, so-

Actualmente el principal pais productor dio, calcio y féSf?"_O (cuadro 1); tiene muy
de apio en la Unibn Europea es Italia con poco aporte calorico ya que no contiene
29 037,67 t, sequido por Espafa con 24 grasas (Menchd y Méndez, 2012).

674,30 t y en tercer lugar Reino Unido

con 24 270,00 t (EP, 2014). El pliego de condiciones para poder por-

tar la marca oficial “México Calidad Supre-
ma” para apio establece las caracteristicas
organolépticas con las que éste debe cum-
plir para poder considerarse de calidad, las
mas representativas son: que cumpla con
el color caracteristico de la variedad de la
ayuda a relajar los misculos que envuel- que se trate, tenga consistencia firme, se
ven las arterias, que a su vez regulan la encuentre en‘estado fresco, que este sano,
presion arterial permitiendo que los vasos entero y limpio (SAGARPA, 2005).

sanguineos se dilaten reduciendo las cate-

El apio es una opcion naturista para las
personas que padecen de hipertension,
puesto que contiene naturalmente un
compuesto quimico llamado 3-n-butil
ftalido conocido como “ftalido”, el cual
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Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

Cuadro 1. Composicion general del apio

Componente Cantidad
Agua 95,43 %
Energia 14 kcal
Proteina 0,69 g
Carbohidratos 297g
Grasas totales 0,17 g
Ac. Grasos mono-instaurados 0,03g
Ac. Grasos Poli-insaturados 0,08 g
Ac. Grasos Saturados 0,04 g
Fibra dietética total 1,60g
Ceniza 0,759
Folato 36 Mg
Minerales

Calcio 40 mg
Fosforo 24 mg
Hierro 0,20 mg
Potasio 260 mg
Sodio 80 mg
Zinc 0,13 mg
Magnesio 11mg
Vitaminas

Tiamina 0,02 mg
Riboflavina 0,06 g
Niacina 0,32 mg
Vitamina C. 3mg
Vitamina A, equivalente retinol 22 Mg
Vitamina B6 0,07 mg
Vitamina B12 0,00 Mg

Menchl y Méndez, 2012

Los procesos de conservacion que se
aplican para el apio son: refrigeracion y
congelacion a 0 °C, en donde se permita la
buena circulacién del aire y evite el alma-
cenamiento junto con alimentos que pro-
duzcan etileno, ya que este es una fitohor-
mona de maduracion que en el apio puede
ocasionar que cambie su color de verde a
amarillo blanquecino (Gil, 2010).

Parametros Microbiologicos

Los factores intrinsecos que afectan el
desarrollo microbiano de hongos, levadu-
ras y bacterias en el apio, son: el pH acido
de 5 y los psoralenos, sustancias anti-
microbianas (Barreiro y Sandoval, 2006;
Yeager, 2001).

Segun el reglamento de la comunidad
europea (CE) No. 2073/2005, para hor-
talizas, frutas y sus derivados, se permite
como limite minimo 100 UFC/g de
Escherichia coliy 1 000 UFC/g como limite
maximo (CCE, 2005).

Las barreras antimicrobianas disminu-
yen la posibilidad de alteracion biologica
en el alimento y marcan las pautas de las
consecuencias que estos pueden sufrir
motivados por el desarrollo de microorga-
nismos que consiguen instalarse en ellos
(Gutiérrez, 2000).

Las barreras antimicrobianas emplea-
das en el apio son: empacarlo en bolsas de
plastico semipermeables, almacenarlo a
0°C y escaldarlo a 95 °C por 1,5 min
(Alzate, 2003; Hardnburg y Wang, 1988).

En el apio se pueden presentar diversos
microorganismos deterioradores entre los
que destacan Erwinia carotovora, una bac-
teria fitopatdgena que lo ataca producien-
do enzimas que afectan su tallo, ocasio-
nando la llamada podredumbre blanda vy el
hongo Sclerotinia sclerotiorum que ocasio-
na la podredumbre blanca o algodonosa
(Mller, 1981).

En el ano 1979 en Estados Unidos se re-
portd un brote de listeriosis ocasionado
por el consumo de una ensalada de pollo y
atun que contenia rodajas de apio, dejando
como saldo a 20 enfermos y 5 muertos. El
articulo no sefala si el apio fue el causante
del brote, pero si que se vio implicado en él
(Zeng, 2012).

Parametros Toxicologicos

Las sustancias naturales potencial-
mente toxicas en el apio son las furano-
cumarinas, estas se encuentran en toda la
planta, son producidas como mecanismo
de defensa ante los hongos y bacterias.
Las furanocumarinas presentes en el apio
se encuentran en mayor concentracion
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cuando la planta ataca la infeccion causada
por S. sclerotiorum, aumentando las proba-
bilidades de que al consumir apio con estas
caracteristicas, se padezca de fotosensi-
bilidad en la piel al exponerse al sol, ocasio-
nando dermatitis (Frohne y Jiirgen, 2005).

Los toxicos antropogénicos presentes
en el apio pueden ser metales pesados co-
mo el plomo, cadmio y cromo (cuadro 2) y
plaguicidas (cuadro 3), estos pueden lle-
gar por medio del aire, agua y suelo o por
la aplicacion directa de plaguicidas. Si no
se respetan los limites maximos de resi-
duos (LMR) de los plaguicidas y la concen-
tracion de metales pesados en la planta re-
basa los limites maximos permitidos, pue-
den ocasionar graves problemas a la salud
(Romero y Mendoza, 2008).

Cuadro 2. Limite maximo de residuos (LMR)
de metales pesados en apio

Metal pesado LMR (mg/kg)
Plomo 0,3
Cadmio 0,1
Cromo 0,2

Bello et al., 2011; CCA, 1995

Comentarios

La legislacion aplicable para apio fresco
en México es bastante deficiente, solo se
encontroé el pliego de condiciones PC-039-
2005, que establece las caracteristicas fisi-
cas con las que debe cumplir el apio para
poder exportar con la marca "México Cali-
dad Suprema"; hace mencion muy general
de que el apio debe de estar libre de riesgo
microbiologico, pero no indica limites ma-
ximos permisibles ni los tipos de micro-
organismos a los que se aplicaria.

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

Cuadro 3. Limite maximo de residuos

(LMR) de plaguicidas en apio

. . LMR
Plaguicida (mg/kg)
Acetamiprid 15
Ametoctradin 20
Azoxistrobin 5
Bromuro Inorganico 300
Ciantraniliprol 15
Ciromazina 4
Clorantraliliprol 7
Clorotalonilo 20
Clotianidin 0,04
Difenoconazol 3
Dimetoato 0,5
Dinotefuran 0,6
Espinetoram 6
Espirotetramato 4
Flubendiamide 5
Fluopicolide 20
Imidacloprid 6
Mandipropamid 20
Metoxifenozida 15
Pentiopirad 15
Permetrin 2
Spinozad 2
Sulfoxaflor 1,5
Tiametoxam 1
Trifloxistrobin 1

CCA, 2015
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Sayings and quotes about drinks and foods

Life is too short to drink bad wine

France

Too many cooks spoil the broth
Italy
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Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

LITCHI
(Litchi chinensis)

José Antonio Villasefor-Torres; Silvia Ruvalcaba-Barrera

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

Resumen

El litchi es un fruto originario de las zonas subtropicales y tropicales del sudeste de Asia,
China es el principal productor a nivel mundial. Este fruto es muy apreciado por su sabor, se
utiliza principalmente para preparar jugos, almibares y dulces. Dentro de su composicion
destaca el contenido de vitamina C y vitaminas del complejo B, asi como los minerales
potasio y fosforo, mismos a los que se les atribuyen propiedades benéficas para la salud. Es
un fruto que se deteriora rapidamente por lo que necesita de un buen manejo para evitar que
se dane. Durante su cultivo puede verse afectado por plagas que llegan a causar pérdidas
econdmicas, como manchas en el fruto, ablandamiento y putrefaccion. Contiene toxicos
naturales (taninos condensados que estan presentes tanto en la semilla como en el arilo) y
mohos del género Aspergillus y Penicillium productores de micotoxinas como la patulina, con
accion hepatotodxica, nefrotoxica e inmunotodxica. Hay deficiencias en su regulacion nacional,
solo se localizaron dos normas internacionales especificas para el litchi.

Palabras clave: litchi, fruto.

Introduccion ton, en el sur de China como centro de su
origen, otras también mencionan a Viet-
nam del Norte. El primer libro cultural de
frutas en la Historia Universal, escrito por
Tsai Hsiang en 1059 d.C., se refiere pre-
cisamente a esta especie. En México, el lit-
chi se introdujo en 1914 al estado de Sina-
loa y fue hasta la década de los afios 60
cuando empez6 a extenderse lentamente
a otras areas del pais (Rindermann y Cruz,

Es un fruto ovoide, acorazonado o re- 2001).
dondo. El tamafio va de 5 cm y su peso
oscila entre 12 a 25 g. Esta cubierto por
una piel con numerosas protuberancias de
color rojo intenso, rosa, naranja-marron y
en algunas ocasiones verdes. La pulpa es
de color blanco perla translicido que con-
tiene una semilla de color café oscuro bri-
llante (Galan, 1987).

El litchi (Litchi chinensis) pertenece a la
familia Sapindaceae. Tiene varias denomi-
naciones alrededor del mundo. En inglés se
conoce como chinese nut; en francés,
cerisuer de la China y en aleman, Zwillin-
gspflaume. En México se conoce como
litchi, litche o lichi (Rindermann y Cruz,
2001).

El fruto tiene propiedades antioxidantes
por su contenido de compuestos fenolicos;
principalmente flavonoides y taninos, asi
como su contenido en acido ascorbico. Es
una buena fuente de vitamina B como
tiamina, niacina y folatos ademas de al-
gunos minerales como el potasio y el
cobre (Sakurai et al., 2008; USDA, 2015).

Es originario de las zonas subtropicales

Chi | principal duct ivel
y tropicales del Sudeste de Asia. Algunas na €s € principal productor a nive

; » | e de € mundial, sequido de la India con una
uentes consideran a fa provincia de Can- produccién de 2 014 000 t. En México la
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Parametros fisicoquimicos, microbioldgicos y toxicolégicos

produccion es en 14 estados, de los cuales
San Luis Potosi, Veracruz, Sinaloa, Puebla,
Oaxaca y Nayarit, son los de mayor area
de produccion, sumando un total de 3 980
ha. La produccion en el afo 2013 fue de
19 888 t anuales siendo Veracruz y Puebla
los principales productores. Su consumo es
principalmente en fresco y se usa para pre-
parar jugos, almibares, dulces y deshidra-
tados (de la Garza y Cruz, 2001; SIAP,
2013; Rindermann y Cruz, 2001).

Parametros Fisicoquimicos

La pulpa presenta una textura jugosa,
blanda, semisolida debido a la cantidad de
agua que posee, de un color blanco aper-
lado. El aroma es caracteristico a la hora
de comerlo, tiene un sabor agridulce por la
presencia de carbohidratos y acido ascér-
bico. Su olor es proporcionado por los al-
dehidos, alcoholes y ésteres (Dharini et al.,
2010; Helen, 2012). El cuadro 1 muestra la
composicion nutricional del litchi.

Cuadro 1. Composicion del litchi por
100 g de porcion comestible

Compuesto Valores

Agua 81,76 g

Energia 66 Kcal

Proteina 0,83g

Grasa total 0,44 g
Carbohidratos 16,53 g

Potasio 171 mg

Fosforo 31mg

Vitamina C 71,5mg

USDA, 2015

Es un fruto que despues de su cosecha
no continda con el proceso de madura-
cion. Dentro de los métodos para su con-
servacion se emplean la deshidratacion por
medio secado al sol, la refrigeracion de 2 a
5 °C, la congelacion de -20 a -22 °C, la
fermentacion y la adicion de solutos como
el azGcar (Casp y Abril, 2003).

La norma CODEX STAN 196-1995, es-
tablece que los frutos deberan estar ente-
ros, sanos, limpios y exentos de materia
extrafa; plagas; humedad externa anor-
mal, cualquier olor y/o sabor extrafios; li-
bres de dafios y abrasiones asi como man-
chas de color marron. Deberan estar lo
suficientemente desarrollados y maduros
(CCA, 1996).

Parametros Microbiologicos

La contaminacion del litchi puede ser
durante su cultivo, cosecha, almacena-
miento y manejo; por estar en contacto
con tierra, agua, animales, utensilios y
equipo contaminado, asi como por el ma-
nipulador (SAGARPA, 2013).

Tanto las condiciones ambientales, co-
mo la composicion del alimento, influyen
en el desarrollo de los microorganismos.
En el caso del litchi, su alta actividad de
agua (0,98) lo vuelve susceptible para el
desarrollo de microorganismos, especial-
mente mohos y levaduras. Contiene com-
puestos fendlicos como el oligonol y el
acido ascorbico que tienen accion antimi-
crobiana (Bello, 2000).

Los productores utilizan diferentes ba-
rreras para el control de los microorga-
nismos, como la implementacion de bue-
nas practicas agricolas y empacado para
evitar el ataque de insectos. Refrigeracion
y congelacion para controlar la multiplica-
cion de microorganismos y el lavado con
quimicos como el benomilo activo para la
destruccion de hongos (FAO, 2002;
Garcia, 1990).

El deterioro del litchi es causado princi-
palmente por hongos como Alternaria
spp., Colletotrichum spp., Fusarium spp.,
Penicillium spp. y Rhizopus spp., que cau-
san manchas y podredumbre en el fruto;
siendo la humedad un factor predisponen-
te para el desarrollo de estos (Arguedas y
Cots, 2012; Galan, 1987).
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En el litchi se han aislado patdgenos
postcosecha. Penicillium expansum es re-
portado como la principal especie patdge-
na y uno de los mayores productores de la
toxina patulina, causante de multiples pér-
didas en frutas (Dharini et al., 2010).

Parametros Toxicologicos

El litchi contiene gran variedad de com-
puestos fendlicos entre ellos la epicatequi-
na, procyanidina, trimeros de procianidi-
nas y los taninos que son sustancias deri-
vadas de los acidos galico y elagico que se
encuentran en el arilo y semilla del fruto
(Dharini et al., 2010; Valle y Lucas, 2000).

Tanto los plaguicidas (cuadro 2), como
los metales pesados que se encuentran en
el litchi, deben su presencia a diferentes
causas, que involucran desde su obtencion
o cultivo, hasta su industrializacion y dis-
tribucion (Valle y Lucas, 2000).

Cuadro 2. Plaguicidas utilizados en la
produccion del litchi en Estados Unidos

. . LMR
Plaguicida mg/kg
Paraquat dicloruro 0,05
Azoxistrobin 2
Bifenazato 5
Buprofezin 0,3
Ciprodinil 2
Etofenprox 5
Glifosato 0,2
Espirotetramato 13
Fenpropatrin 7
Tebuconazol 1,6
LMR=Limite maximo de GMRL, 2016
residuos

Comentarios

En México no se ha encontrado norma-
tividad especifica para el litchi. Dicha au-
sencia aumenta el riesgo del desconoci-
miento de la calidad sanitaria del producto
para la comercializacion y el consumo.

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos
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Sayings and quotes about drinks and foods

Don't dig your
grave with your
own knife and fork

English Proverb

Don’t put new
wine into old
bottles

United States

It is easier to
halve the
potato when
there's love

Ireland
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Resumen

La quinoa pertenece a la familia Amaranthaceae, de nombre cientifico Chenopodium quinoa
Willd., es originaria de los Andes, siendo Bolivia el pais mayor productor de este grano. Se
clasifica como un pseudocereal teniendo aplicaciones y usos de un cereal, es un granulo
semiaplanado de colores: blanco, amarillo, rosa, gris, rojo y negro. Se considera como uno de
los alimentos mas completos por sus propiedades nutricionales, es una buena fuente de
proteinas de calidad, pues tiene los aminoacidos esenciales para el ser humano, ademas de
ser un grano que no contiene gluten y de bajo indice glucémico. En base a sus caracteristicas
intrinsecas, en la quinoa, es posible el crecimiento de mohos, siendo éstos, microorganismos
deterioradores y posibles productores de micotoxinas. La quinoa puede ser cultivada bajo
agricultura organica la cual reduce considerablemente las necesidades de aportes externos al
no utilizar abonos quimicos ni plaguicidas u otros productos sintéticos, reduciendo asi ries-
gos de intoxicacion por sustancias antropogénicas. EI 2013 fue declarado por la FAO, como
el aho internacional de la quinoa, en reconocimiento a los pueblos andinos que han manteni-
do, protegido y preservado este alimento.

Palabras clave: quinoa, Chenopodium quinoa Willd., propiedades nutricionales.

Introduccién El cultivo de quinoa que comlUnmente
se ha realizado en Perl, Bolivia, Ecuador,
Argentina, Chile y Colombia, se ha exten-
dido en los ultimos afos y ahora se produ-
ce en mas de 70 paises, entre ellos Francia,
Inglaterra, Suecia, Dinamarca, Holanda e
Italia. También se esta desarrollando con
éxito en Kenia, India y Estados Unidos

(FAO, 2013).

La quinoa, también llamada quinua
(Chenopodium quinoa Willd.), pertenece a
la familia Amaranthaceae. De este grano
existen mas de catorce variedades libera-
das por el Instituto Boliviano de Tecnolo-
gia Agropecuaria (IBTA), entre las cuales
destacan: Sajama, Sajamaranti y Chucapa-
ca que se cultivan en Bolivia (IBTA, 1996).

Son pequenos granulos semiaplanados
con diametros entre 1,8 y 2,2 mm; de co-
lor variado, los hay de color blanco, café,
amarillo, rosado, gris, rojo y negro (FAO,
2013).

La quinoa se origind al sur de América,
especificamente alrededor del lago Titica-
ca (Bolivia y Peru), fue cultivada y utiliza-
da por las civilizaciones prehispanicas y re-
emplazada por los cereales a la llegada de
los espanoles, a pesar de constituir un ali-
mento basico de la poblacion de ese en-

Este grano aporta importantes benefi-
cios a la salud por sus compuestos tales

tonces. La evidencia historica disponible
sefala que su domesticacion por los pue-
blos de América pudo haber ocurrido entre
3 000 y 5 000 afhos antes de Cristo (FAO,
2013).

como polifenoles con capacidad antioxi-
dante, los cuales tienen efectos contra los
radicales libres, causantes de problemas de
cancer y enfermedades cardiovasculares
(Repo y Encina, 2008).
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La quinoa contiene lisina, que es un
aminoacido esencial, precursor para la
produccion de anticuerpos, ademas de no
contener gluten y de ser de bajo indice
glucémico (Valenciay Serna, 2011).

Sin embargo es probable que algunos
péptidos toxicos para celiacos existan en-
tre las proteinas de la quinoa derivada de
algunos cultivos, aunque la baja cantidad
de estos podria ser clinicamente irrelevan-
te (Zevallos et al., 2012).

Parametros Fisicoquimicos

El color de la quinoa es debido a la pre-
sencia de luteina. Este pseudocereal tiene
importante valor energético, pues aporta
360 kcal por cada 100 g, el grano es rico
en proteinas, carbohidratos, vitaminas del
complejo B, aminoacidos esenciales y mi-
nerales (cuadro 1).

Los criterios de calidad de acuerdo al
Instituto Boliviano de Normalizacion y Ca-
lidad (IBNORCA) se basan en parametros
como la humedad, granos: enteros, que-
brados, danados, de color, germinados, re-
cubiertos e inmaduros, asi como la presen-
cia de impurezas totales, piedrecillas e
insectos (partes de larvas), conforme al
porcentaje de estos criterios se clasifican
en “Grado 1, Grado 2 y Grado 3”7, como se
muestra en el cuadro 2 (IBNORCA, 2007).

Para la quinoa el método de conserva-
cion que se aplica es la deshidratacion, el
cual reduce el contenido o actividad de
agua del grano por contacto con aire ca-
liente, con la finalidad de minimizar su de-
terioro bioquimico, quimico o microbio-
l6gico. Este método reduce el contenido
de agua de 10 a 20 %, con el objeto de
prolongar la vida Gtil. En el caso de la qui-
noa los cambios organolépticos que se
presentan son minimos, ya que este grano
tiene poca cantidad de agua dentro de
su estructura, aun cuando estando “ver-
de”, sin embargo, el tamafno puede redu-

cirse hasta en un 13 % aproximadamente
(FAO, 2013).

Cuadro 1. Composicion nutrimental de la quinoa
(Chenopodium quinoa Willd.) por 100 g

Nutriente Valor
Agua 12,7 g
Proteina 14,89
Grasa 5,049
Carbohidratos totales 58,5¢g
Fibra dietética 6,64 g
Minerales 3,33¢g
Calcio 80 mg
Magnesio 275 mg
Fosforo 328 mg
Potasio 804 mg
Vitamina B; 170 ug
Vitamina B 450 ug
Tocoferoles totales 4 mg
Arginina 1103 mg
Fenilalanina 530 mg
Lisina 860 mg
Leucina 930 mg
Isoleucina 718 mg
Valina 633 mg
Histidina 368 mg
Metionina 188 mg
Treonina 590 mg
Triptofano 165 mg

Souci et al., 2008

Parametros Microbiologicos

La microbiologia de alimentos se en-
carga del estudio de microorganismos que
pueden afectar la calidad sanitaria de los
alimentos. La quinoa por sus propiedades
nutrimentales cumple en este sentido la
demanda de alimento para el desarrollo
microbiano, sin embargo, este pseudoce-
real posee factores adversos que son de
suma importancia para el crecimiento mi-
crobiano, como la actividad de agua (Aw)
y el pH (cuadro 3) (Camacho, 2009).

Las barreras antimicrobianas que se uti-
lizan para prevenir la contaminacion se
basan principalmente en las buenas prac-
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ticas agricolas y de manufactura. Para im-
pedir la multiplicacion se requiere de alma-
cenamiento en seco a temperatura am-
biente (21 - 30 °C), en empaques o conte-
nedores cerrados o sellados. Para la des-
truccion microbiana se aplica tratamiento
térmico a 70 °C por 80 min (Camacho,
2009).

Los hongos Aspergillus flavus y A.
parasiticus pueden desarrollarse en la cor-

Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

teza del grano cuando esta fresco. Los mi-
crooganismos indicadores son los hongos
y levaduras principalmente ya que éstos
son evidencia de que el proceso de deshi-
dratacion no fue eficiente. En la quinoa
pueden encontrarse esporas de Bacillus
cereus, siendo uno de los microorganismos
de mayor importancia como causante de
intoxicaciones alimentarias (FSAI, 2011).

Cuadro 2. Tolerancias admitidas (%), para la clasificacion de los granos
de quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) en funcion de su grado de calidad

Caracteristicas 5 Gladall = Gadald 5 Gladals

Min Max Min Max Min Max
Humedad 13,5 13,5 13,5
Granos enteros 96 - 90 - 86 -
Granos quebrados 1,5 2,0 3,0
Granos danados 1,0 2,5 3,0
Granos de color 1,0 2,0 3,0
Granos germinados 0,15 0,25 0,30
Granos recubiertos 0,25 0,30 0,35
Granos inmaduros 0,5 0,7 0,7
Impurezas totales 0,25 0,30 0,35
Piedrecillas Ausencia Ausencia Ausencia
Variedades contrastantes 1,0 2,0 2,5
Insectos (partes de larvas) Ausencia Ausencia Ausencia

Min=Minimo Max=Maximo

IBNORCA, 2007

Cuadro 3. Factores en la quinoa (Chenopodium quinoa Willd.)
que afectan el desarrollo microbiano
Valores limite para el desarrollo
F Valor en el de los microorganismos
actor A
alimento .
Bacterias Mohos levaduras
pH 5 4,5-11,0 1,5-8,5 4,5-11,0
Aw 0,60 > 0,90 0,62-0,93 0,88-0,94

Parametros Toxicologicos

Entre los toxicos naturales de mayor
importancia que pueden contaminar la

Camacho, 2009

quinoa, se encuentran las aflatoxinas (AF),
las cuales son metabolitos secundarios
producidos principalmente por los hongos
Aspergillus flavus y A. parasiticus. Las afla-

Alimentacién y Ciencia de los Alimentos. Aiio 7, N° 13, julio-diciembre 2013

113



Parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y toxicolégicos

toxinas de interés son: AFB1, AFB2, AFG1,
AFG2, y la AFM1. De éstas, la AFBL, es la
de mayor importancia en salud publica, ha
sido clasificada por la Agencia Internacio-
nal para la Investigacion del Cancer (IARC)
como cancerigeno humano (grupo I).
Ademas, las AF pueden tener efectos mu-
tagénicos, teratogénicos y hepatotoxicos
(Martinez et al., 2013). El limite maximo
permitido de aflatoxinas en cereales es de
20 ug/kg (SS, 2002).

Las saponinas son otros compuestos
que pueden resultar toxicos segun la can-
tidad en que estén presentes en el peri-
carpio del grano, son una mezcla com-
pleja de glucosidos triterpénicos derivados
del acido oleandlico, de la hederagenina y
del acido fitotolacagénico, que provocan
sintomas como: dolor abdominal, nauseas,
vomito, diarrea y erupciones cutaneas
(Kuljanabhagavad et al., 2008).

Comentarios

Debido a sus caracteristicas nutriciona-
les, la quinua es un alimento Unico, pre-
senta un adecuado balance de proteinas,
carbohidratos y minerales, necesarios para
el organismo. Es un grano con gran versa-
tilidad, puede cocinarse y anadirse a sopas,
o se transforma en hojuelas, fideos o en
harina para elaborar pan, galletas, bebidas
o papillas. En México, se ha elevado la
demanda en los dltimos anos, sin embargo
su consumo no es comun, por lo que es
necesario hacer mayor difusion a este ali-
mento para integrarlo en la dieta y bene-
ficiarse de sus propiedades.
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Resumen

En la actualidad la preferencia de aderezos es muy variada, ya que el consumidor elige el ade-
rezo basandose en el color, textura y en especial su sabor. Se desarroll6 un aderezo de acel-
ga, con yogur natural, acelga, aceite de oliva, vinagre, sal, comino y jengibre. Los ingredien-
tes fueron licuados durante dos min y se refriger6 a 4 °C durante una hora. Los atributos
sensoriales evaluados fueron: aspecto, olor, color y sabor, por medio de una escala hedonica
de 5 puntos, donde participaron 87 jueces no entrenados. Se realizaron por duplicado los
analisis de proteina, grasa y antioxidantes. Se obtuvo un aderezo con sabor, olor y color pre-
dominante a acelga y una textura caracteristica a los aderezos comerciales. El atributo con
mayor aceptacion fue el color (3,6), seguido del sabor (3,5), los valores menos aceptados
fueron el aspecto y el olor. El contenido expresado en porcentaje de proteina fue de 5,5562
(+ 0,0906), grasa de 0,482 (+ 0,032) y la capacidad antioxidante en el aderezo fue de
0,2625 micromoles de TROLOX. Se obtuvo un aderezo con un notable valor nutricional,
caracterizado por su alto contenido de proteina, bajo contenido de grasa y ademas con
actividad antioxidante.

Palabras clave: acelga, aderezo, yogur.

Introduccion caracteristico del producto y libre de ran-
cidez y de sabores extrafios (DGN, 1979).

Aderezos )
De las diferentes marcas de aderezos

De acuerdo con la Norma Mexicana que se encuentran en el mercado la
NMX-F-341-5-1979, un aderezo con ma- mayoria son altas en grasas y de sodio por

yonesa debe tener un aspecto de masa ho- lo que esto es un problema para las
mogénea cremosa, con color, olor y sabor personas con hipertension (cuadro 1).

Cuadro 1. Valor nutricional de distintos tipos de aderezos en 30 mL

Tipo de Energia Grasa  Proteinas  Carbo- Sodio
aderezo (kcal) (a9) (g9) hidratos (g) (mg)
Ranch 30 2,3 0,4 2,2 283
Mil islas 30 1,7 0,2 3,7 258
Cilantro 21 2,2 0,2 0 370
Chipotle 21 2,2 0,2 0 410

Pérez et al., 2008
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Acelga

La acelga es una hortaliza de hoja, po-
see un sabor agradable con un toque azu-
carado, aunque algunas partes llegan a
presentar un sabor amargo. Es un produc-
to de consumo popular, las formas mas co-
munes de comercializacidon son: cortadas,
frescas, en conserva o congeladas (FE,
2010).

En la composicion nutricional de la acel-
ga destacan su alto contenido en agua, po-
tasio, vitamina A y sodio (cuadro 2).

Cuadro 2. Composicion nutritiva de la acelga
por 100 g de hoja

Componente Cantidad
Agua 91 %
Energia 19 kcal
Proteinas 18g

Grasa total 02g
Carbohidratos 3,89

Fibra dietética total 1,8g

Sodio 213,0 mg
Potasio 378,0 mg
Vitamina A 331,0 mcg ER*
Vitamina C 30,0 mg
Vitamina E 1,5mg ET**
Ac. Félico 13,8 mcg

* Equivalentes de retofinol
** Equivalentes de teofinol

Nuez et al., 2002

Yogur

El yogur es un producto lacteo fermen-
tado con alto valor nutricional que resulta
del desarrollo de dos bacterias termofilas:
Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
bulgaricus. La primera proporciona la aci-
dez caracteristica del alimento; la segunda
es responsable del aroma caracteristico
(FAO, 2006). Entre los beneficios del yo-
gur se puede mencionar que genera tole-
rancia a la lactosa, interviene en procesos
digestivos, reduce los niveles de colesterol

sanguineo y es una gran fuente de calcio
(120,7 mg/ 100 g) (Espinoza y Zapata,
2010).

Especias

Por mas de 2 000 anos, el jengibre se ha
empleado, como especia y como aditivo
natural, se ha utilizado para tratar algunos
problemas de salud como: dolor de esto-
mago, diarrea, nauseas, asma y problemas
respiratorios, entre otros. La ingesta del
jengibre a largo plazo tiene efecto hi-
poglucémico e hipolipidémico (Adele y
Prakash, 2010).

El comino beneficia al aparato digestivo
y actla como estimulante de los 6rganos
sexuales, ademas inhibe el crecimiento de
algunos hongos de la putrefaccion en los
alimentos (Mukhopadhyay et al., 2003).

Objetivo

Desarrollar un aderezo de acelga, yogur
natural y especias, con la presencia de
antioxidantes.

Material y Métodos
Formulacion y elaboracion del aderezo

Los ingredientes empleados fueron: a-
celga, yogur natural, vinagre blanco, acei-
te de oliva extra virgen, jengibre, comino y
sal. Para el procesamiento primero se lava-
ron, desinfectaron y secaron las acelgas
para después cortarlas. Se colocaron todos
los ingredientes en la licuadora por aproxi-
madamente 2 min, para después pasar a
refrigeracion (4 °C), durante una hora.

Evaluacion sensorial
Se realiz6 una prueba de aceptacion

con una escala hedonica de 5 puntos don-
de 1 equivale a "me disgusta mucho"y 5 a
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"me gusta mucho" (UNAD, 2015). Partici-
paron 87 jueces no entrenados de ambos
sexos, de edades entre 18 y 60 afos. El
aderezo se ofrecid en vasos de 5 mL, con
una galleta salada, solo como acompana-
miento, los parametros evaluados fueron:
aspecto, olor, color y sabor. A los valores
se les aplico un analisis estadistico descrip-
tivo para obtener promedio y desviacion
estandar (UA, 2005).

Pruebas fisicoquimicas

Se determind, en una muestra represen-
tativa tomada al azar y por duplicado, el
contenido de proteinas por el método
Kjeldah! (SE, 2011), grasa etérea por el
método Soxhlet (SE, 2004), y la capacidad
antioxidante por el método ABTS micro-
moles de TROLOX (Agudo, 1989).

Resultados
Formulacion y elaboracion del aderezo

Se obtuvo un aderezo con sabor y olor,
predominante a acelga, color (verde bri-
llante) y una textura agradable caracteris-
tica de este tipo de productos.

Evaluacion sensorial

Los atributos del aderezo presentaron
valores con un rango de 3,2 a 3,6, lo cual
califica al producto en la categoria de “No
me gusta, ni me disgusta”. El atributo con
mayor aceptacion fue el color (3,6), valor
cercano a “me gusta”, seguido del sabor
(3,5), los valores menores fueron para el
aspecto y el olor (figura 1).

Pruebas fisicoquimicas
El aderezo presentd un alto contenido

de proteina y bajo contenido de grasa
(cuadro 3), ademas de presentar capaci-
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dad antioxidante de 0,2625 pmol de
TROLOX.

Nivel de aceptacion
w

2
1 n
., I n
Aspecto  Color Olor Sabor
Atributos

Figura 1. Evaluacion sensorial del aderezo de
acelga, yogur natural y especias

Cuadro 3. Valores fisicoquimicos del aderezo
de acelga, yogur natural y especias

Determinacion Promedio * D.E.

Proteina 5,08896 + 0,07182
Grasa etérea 0,482 + 0,032

D.E.= Desviacion estandar

Discusion

Los atributos de color y sabor presen-
tan promedios cercanos a “me gusta”, el
aspecto y olor presentaron valores homo-
géneos, quedando en la aceptacion de “ni
me gusta, ni me disgusta”, con potencial
para su reformulacion, ya que se obtuvo
una respuesta positiva en el tema de que si
comprarian el producto.

El hecho de que el olor fuera el atributo
con menos gusto para los jueces fue debi-
do a que la acelga estaba cruda y al mo-
mento de molerse en la licuadora su olor
es mas intenso (Calderén, 2011).
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Los valores observados en las deter-
minaciones fisicoquimicas, permiten esta-
blecer que la formulacion se caracteriza
por ser baja en grasa y con un contenido
elevado de proteina (cuadro 3), en rela-
cion a varios aderezos comerciales (cua-
dro 1) de acuerdo a los valores estableci-
dos por el Sistema Mexicano de Alimentos
Equivalentes (Pérez et al., 2008).

En cuanto a la capacidad antioxidante,
no se obtuvieron los niveles esperados, por
lo que se pretende, para futuras pruebas,
agregar otros ingredientes al aderezo, los
cuales ayuden a aumentar la capacidad
antioxidante. Una alternativa es la inclu-
sion de pulpa de alguna de las frutas con
mayor nivel antioxidante que en orden de-
creciente son: mango, fresa, uva, mora o
guayaba (Kuskoski et al., 2005).

Conclusiones

1. El aderezo presentd una aceptabilidad
cercana al “me gusta” para los atributos
sabory color.

2. El aderezo de acelga, yogur natural y
especias se caracterizd por su alto conte-
nido de proteina y bajo contenido de gra-
sa.

3. El nivel de capacidad antioxidante del
aderezo es de 0,2625 pmol de TROLOX.
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When you only have two
pennies left in the
world, buy a loaf of Chinese Proverb
bread with one, and a
lily with the other
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TOSTADAS ELABORADAS A BASE DE MAIZ Y GARBANZO

Daniel Farfan-Lopez; Severiano Patricio-Martinez

Licenciatura en Ciencia de los Alimentos, Departamento de Salud Publica, CUCBA, Universidad de Guadalajara.
Camino Ramoén Padilla Sanchez N° 2100. Nextipac, Zapopan, Jalisco, C.P.45110. correo-e: microbito56@hotmail.com

Resumen

Los cereales son la base de la alimentacion humana, pero una dieta basada solo en ellos, pue-
de llevar a deficiencias nutricionales importantes. Muchos estudios demuestran que los ce-
reales en conjunto con las leguminosas pueden cubrir los requerimientos de aminoacidos
esenciales para el ser humano. Esto integrado a una dieta variada y completa, conlleva a una
nutricion adecuada. Considerando los beneficios de la mezcla cereal-leguminosa e inten-
tando preservar y dar a conocer la cultura gastrondmica mexicana por medio de la innova-
cion de productos elaborados a base de maiz, se desarrollaron tostadas de maiz y garbanzo,
a las cuales se les realizd un analisis sensorial por jueces no entrenados en base a una escala
hedonica para determinar la aceptacion general. Se realizaron diferentes pruebas en su
contenido nutrimental y toxicologicas. Se obtuvo un producto con aceptacion moderada,
con alto contenido de proteina y fibra, el cual cumplié con las especificaciones fisicoquimicas
y toxicoldgicas de la NOM-187-SSA1/SCFI-2002.

Palabras clave: garbanzo, tostadas, proteina, maiz.

Introduccion
Garbanzo

El garbanzo (Cicer arietinum L.), perte-
nece a la familia de las leguminosas, géne-
ro Cicer, en la cual se encuentran alrede-
dor de 30 variedades, las mas importantes
son: kabuli, desi y gulabi. Los granos son
normalmente de tamafo grande, de color
claro cremoso, rugosos y con forma de
cabeza de carnero (kabuli), sin embargo,
existen variedades menos evolucionadas
de semillas pequefas y oscuras (desi) (de
Miguel, 1989).

El origen del cultivo del garbanzo es el
Medio Oriente. Fue cultivado en paises co-
mo India, Egipto y Grecia, pasando poste-
riormente a regiones del Mediterraneo,
Asia y Africa. Los colonizadores espafioles
lo introdujeron y extendieron su cultivo en

América, estableciéndose con éxito en pai-
ses como México, Chile y Colombia
(ASERCA, 1996).

Tiene un gran potencial para contribuir
a la salud humana, ya que es considerado
como una leguminosa con proteina de
gran valor biolégico, ademas de contener
importante cantidad de minerales y vita-
minas, los cuales son excelentes elementos
contra la malnutricion (de Miguel, 1989).

Maiz

En México, el maiz forma parte de la ali-
mentacion diaria, es el cultivo de mayor
presencia en el pais, constituye un insumo
para la ganaderia y para la obtencion de
numerosos productos industriales, por lo
que, desde el punto de vista alimentario,
econdmico, politico y social, es el cultivo
agricola mas importante (SEP, 2008).

20| Alimentaciony Ciencia de los Alimentos. Aiio7, N° 13, julio-diciembre 2015



El maiz (Zea mays L.) es un pasto de la
familia botanica Poaceae, al igual que el
trigo, el arroz, la cebada, el centeno y la
avena. Este cultivo se origind mediante el
proceso de domesticacion que llevaron a
cabo los antiguos habitantes de Mesoamé-
rica a partir de los “teocintles”, gramineas
muy similares al maiz, que crecen de ma-
nera natural principalmente en México y
en parte de Centroamérica. Se considera
que las poblaciones de "teocintle" del cen-
tro de México o los que crecen en el tropi-
co seco de la Cuenca del Balsas, pudieron
ser los ancestros de los cuales se domesti-
c6 el maiz (CONABIO, 2012).

Tortilla y tostada

La tortilla se define como un disco apla-
nado de masa de maiz nixtamalizado, cu-
yas dimensiones varian entre 12 y 18 cm
de didmetro y de uno a dos mm de espe-
sor. Se cuece sobre una superficie caliente
(260-280 °C) generalmente metalica, de-
nominada comal (Cruz y Verdalet, 2007).

El maiz en México, se consume princi-
palmente en forma de tortillas, es conside-
rado como un alimento basico en la dieta
diaria de la poblacion en todos los estratos
sociales. Se considera que de los requeri-
mientos nutricionales diarios, la tortilla
provee aproximadamente 45 % de las ca-
lorias, 39 % de las proteinas y 49 % del cal-
cio; incluso en algunas zonas rurales pro-
porciona aproximadamente 70 % de las
calorias y 50 % del consumo proteico dia-
rio. Por ello, y con mucha razén, un alto
porcentaje de la poblacion mexicana con-
sidera la tortilla como un alimento de pri-
mera necesidad (Cruz y Verdalet, 2007).

La tecnologia para producir tortilla de
maiz nixtamalizado (segln el proceso tra-
dicional) es muy antigua; fueron los azte-
cas quienes trasmitieron este procedi-
miento de generacién en generacion, el
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cual ha perdurado a través de los anos. En
aquella época, el maiz nixtamalizado era
molido en un metate de piedra para pro-
ducir la masa que se utilizaba para formar
discos de aproximadamente 20 cm de
diametro, los que se cocian en comales de
barro. El producto resultante era llamado
por los aztecas "tlaxcalli" y posteriormen-
te fue bautizado como “tortilla” por los
espafioles (Beas, 1982).

En México, una tostada es un producto
elaborado a partir de tortilla o masa de
maiz que puede ser mezclada con otros
ingredientes opcionales y que es sometido
a un proceso de horneado, freido, des-
hidratado o cualquier otro, hasta obtener
una consistencia rigida y crujiente (SS,
2003).

Objetivo

Desarrollar 'y evaluar fisicoquimica,
toxicoldégica y sensorialmente tostadas
elaboradas a base de maiz y garbanzo.

Material y Métodos
Formulacion

Para la elaboracion de las tostadas a ba-
se de maiz y garbanzo se utilizaron harinas
de marca comercial, de maiz nixtamaliza-
do en un 55 % y de garbanzo en un 45 %.
El proceso general, asi como los materiales
utilizados y las especificaciones, se mues-
tran en la figura 1.

Evaluacién sensorial

Se empled el test de respuesta subjetiva
sobre preferencia y aceptacion general
mediante una escala hedoénica de 5 puntos
(Hernandez, 2005; Wittig, 2001). Las en-
cuestas fueron aplicadas a 100 jueces no
entrenados para evaluar los atributos de:
sabor, olor, color y textura.
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Andlisis de laboratorio

Las determinaciones fisicoquimicas fue-
ron: humedad, cenizas, proteinas, grasas
(AOAC, 1990), cloruro de sodio (USDA,
1963), hidratos de carbono (FAO/OMS,
1982) y fibra cruda (NORMEX, 2003).

La estimacion nutrimental se calculd
mediante las tablas de valor nutritivo del
Sistema Mexicano de Alimentos Equivalen-

tes en 18 g, correspondientes a una por-
cion sugerida de 2 tostadas (Pérez et al.,
2014).

El analisis toxicologico de aflatoxinas, se
llevd a cabo en 50 g de muestra, por un
método de evaluacion rapida, el cual con-
siste en diluir un extracto de la muestra y
posteriormente una cromatografia de
afinidad (AflaTest™, 2014).

< Obtencion de la materia prima >

Harina de garbanzo

Harina de maiz

Hidratacion (1 taza de cada harina / 1 V4 taza aqua tibia)

Formacion de la masa (mezcla manual / 2 min)

Formacion de tortillas (prensa manual / 15 cm diametro)

Horneado (200 ° C / 5-10 min)

C Empaauetado (bolsa esterilizada) >

Figura 1. Diagrama de proceso para elaboracion de tostadas con maiz y garbanzo

Resultados
Formulacioén y evaluacion sensorial

Se obtuvieron tostadas color amarillo
arena, mate y uniforme con un olor suave,
a tostado. La textura fue rugosa, firme y
arenosa, con crocancia media, el sabor
predominante fue garbanzo. Segin el
analisis sensorial, el atributo que obtuvo
mayor puntuacion por parte de los jueces
fue el color (3,72) mientras el de menor
puntuacion fue la textura (3,23) (figura

2). El promedio de los diferentes atributos
lo ubican con una calificacion de 3,58 ("Me
gusta moderadamente").

Analisis de laboratorio

El 74,02 % de la composicion fue de hi-
dratos de carbono, el 5,37 % fue fibra cru-
da, destacando el contenido en proteina
con 14,59 % (cuadro 1). En el cuadro 2 se
muestran los resultados obtenidos del cal-
culo calérico/nutrimental.
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Figura 2. Evaluacion sensorial de tostadas
elaboradas a base de maiz y garbanzo

Cuadro 1. Resultados de los analisis
fisicoquimicos de las tostadas elaboradas
a base de maiz y garbanzo

Determinacion Valor (%)
Humedad 1,36
Cenizas 2,11
Cloruro de Sodio (NaCl) 0,017
Grasas (extracto etéreo) 2,50
Proteinas 14,59
Hidratos de Carbono 74,02
Fibra cruda 5,37

Cuadro 2. Informacion nutrimental de tostadas
elaboradas a base de maiz y garbanzo en una
porcion de dos piezas (18 g)

Caracteristica Contenido

Contenido energético: 64,5 kcal (270 kJ)

Proteinas 3,629
Grasas 0,45g
Hidratos de carbono 13,32g
Fibra 1,099
Sodio 3,06 mg

Pérez et al., 2014
La prueba toxicolégica muestra un re-
sultado de 0,41 ug/kg de aflatoxinas tota-
les.
Discusion

Los resultados obtenidos de la evalua-
cion sensorial, reflejan una aceptacion ge-
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neral calificada con un promedio de 3,58
(“Me gusta moderadamente”). Hecho que
se pudiera relacionar con la adicion del
garbanzo, que proporciona un sabor dife-
rente para el gusto del consumidor en
comparacion con las elaboradas de maiz
puro (Vioque, 2001), ya que dichas ca-
racteristicas en las tostadas normales no
son del agrado de muchas personas.

El color es una de las caracteristicas que
mas influyen en la aceptabilidad del pro-
ducto (Rodriguez, 2009). En las tostadas
elaboradas a base de maiz y garbanzo
dicho atributo obtuvo mayor puntuacion
(3,72), considerada en la escala heddnica
como “Me gusta moderadamente”. Esto se
asocia con el uso del garbanzo como com-
plemento y el tiempo de horneado que
proporciona un caracteristico color dorado
mucho mas terroso que el de las tostadas
comunes elaboradas Unicamente con hari-
na de maiz; la temperatura del horneado a
200 °C, permite que los colores conteni-
dos en la mezcla resalten de manera consi-
derable de acuerdo a su origen (Martins,
2001).

Con respecto a los valores obtenidos en
los analisis fisicoquimicos y en relacion a
los datos de las tablas de equivalentes, se
encuentra una similitud importante entre
la mayoria de los nutrimentos y una dife-
rencia del 5 % en lo correspondiente a las
proteinas del producto final, debido a la
combinacion de cereal-leguminosa.

El resultado del analisis de aflatoxinas,
indica correspondencia con la normativi-
dad, ya que en comparacion con la NOM-
187-SSA1/SCFI-2002, el producto refleja
una cantidad mucho menor a la estableci-
da por dicha norma, la cual tiene un limite
maximo permisible de 12 pg/kg. Por lo
tanto, el producto final si cumple con las
especificaciones toxicoldgicas.
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Conclusiones

1. Se obtuvieron tostadas elaboradas a
base de maiz y garbanzo con moderada
aceptacion.

2. Se generaron tostadas de maiz y gar-
banzo con adecuado contenido de pro-
teinas y fibra.

3. Se cumplieron y mejoraron los parame-
tros fisicoquimicos establecidos por las
tablas de equivalentes para el producto
final.

4. Se cumplieron los parametros toxicolo-
gicos de calidad especificados por la
normatividad.
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Resumen

Actualmente existe mayor competencia en el mercado alimentario y una exigencia en la cali-
dad e innovacion de los productos por parte del consumidor, por ello, es importante el desa-
rrollo de nuevos productos, en este estudio se buscé darle un nuevo uso a la pimienta negra
mediante la formulacion y elaboracion de chocolate amargo relleno de arandano, licor de
mandarina y pimienta negra. Se realizd6 una formulaciéon a base de chocolate amargo de
acuerdo al porcentaje de ingredientes que la NOM-186-SSA1/SCFI-2002 permite adicionar.
Mediante una evaluacion sensorial de nivel de agrado por 99 jueces no entrenados, se deter-
mino el nivel de aceptacion del producto, el cual fue de 76 %, los atributos con mayor acep-
tacién fueron: color (92 %) y olor (87 %), amargor y picor obtuvieron un resultado mas ba-
jo. Se analizaron caracteristicas como humedad, proteina, grasa y azUcares. La calidad micro-
biologica fue determinada mediante el analisis de coliformes totales y mohos en base a la
normatividad vigente obteniendo resultados fuera de norma. El producto tiene un 37,7 % de
grasa, el cual es ligeramente menor a un producto comercial (38,7 %). El contenido de los
nutrimentos restantes presento valores similares al producto comercial. El contenido calori-

co estimado fue de 42 kcal por 10 g.

Palabras clave: chocolate amargo, licor de mandarina, pimienta negra.

Introduccion

El chocolate es un derivado del cacao,
producto del grano molido y fermentado
del fruto del arbol de Theobroma cacao, su
proceso consiste en fermentacion, tostado
y molienda, en estas etapas se alteran las
propiedades fisicas y quimicas del cacao
para hacerlo agradable al paladar. El sabor
del chocolate es brindado por una com-
binacion de mas de 400 compuestos, su
sabor es influenciado por la temperatura y
el tiempo del asado del grano del cacao
(Nazaruddin et al., 2006).

El chocolate es clasificado segin su
contenido de grasa de cacao, el chocolate
amargo contiene un 65 % de grasa y se
emplea principalmente en pasteleria y he-
laderia (Jorda, 2007). El chocolate en ge-

neral contiene aproximadamente 30 % de
materia grasa, 6 % de proteinas, 61 % de
carbohidratos, 3 % de humedad y mine-
rales como fosforo, calcio, hierro, vitami-
na Ay complejo B. Tiene un contenido alto
de flavonoides con efectos antioxidantes,
los cuales producen una disminucion de la
agregacion plaquetaria sanguinea y de la
presion arterial. Su consumo se asocia a
proteccion cardiovascular y de otras pato-
logias (Valenzuela, 2007).

El chocolate amargo tiene una vida Gtil
muy larga cuando se almacena apropiada-
mente. Esta caracteristica es probable-
mente atribuible a la combinacion de un
alto nivel de antioxidantes y una baja velo-
cidad de ganancia de oxigeno debido a la
alta concentracion de lipidos (McShea et
al., 2008).
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La pimienta negra es una especia de al-
to consumo a nivel internacional no sélo
como condimento en diferentes tipos de
alimentos o conservador en embutidos
sino que también se emplea en cierto tipo
de medicamentos (Benitez y Lopez,
2002).

Entre sus componentes destacan los a-
ceites esenciales como la piperina (alcaloi-
de nitrogenado) que representa entre el 5
y el 9 % de los nutrientes de la pimienta,
(Wattanathorn et al., 2008). En cuanto al
aspecto nutricional, la pimienta negra es
un alimento con un significativo aporte de
fibra, hierro, calcio, hidratos de carbono,
potasio y calorias (Tainter y Grenis, 1996).

Los arandanos, pertenecientes a la fa-
milia de las Ericaceas, género Vaccinium,
forman parte del grupo conocido como
frutos del bosque, productores de antocia-
ninas responsables de su color azul, han
sido utilizados desde tiempos ancestrales
para el tratamiento de distintas enferme-
dades como la gripe y el escorbuto
(Vazquez et al., 2012).

Debido a su alto contenido en flavonoi-
des se le atribuye la inhibicion antiadhe-
rencia contra las bacterias responsables de
las infecciones del tracto urinario (Smith et
al., 2000), se caracteriza por poseer un
bajo valor calérico y un gran contenido en
agua (mas del 80 % del peso total del fru-
to). Su calidad nutricional es determinada
por ser una buena fuente de fibra, vitami-
nas y minerales (Vazquez et al., 2012).

Teniendo en cuenta las referencias
anteriores se plante¢ realizar un producto
que pudiera neutralizar el sabor amargo

del chocolate y el de la pimienta mediante
la combinacion de arandanos y licor de
mandarina.

Objetivo

Formular y elaborar una golosina a base
de chocolate amargo, rellena de aranda-
no, licor de mandarina y pimienta negra.

Material y Métodos
Formulacion

La golosina se formul6 en base al por-
centaje de ingredientes que la NOM-186-
SSA1/SCFI-2002 (SS, 2002), permite adi-
cionar al chocolate utilizando arandano, li-
cor y pimienta negra. El procedimiento se
describe en la figura 1.

Evaluacién Sensorial

La evaluacion sensorial fue efectuada
por 99 jueces no entrenados, para conocer
el grado de aceptacion de los consumido-
res en cuanto a sabor, textura, color, picor,
aroma y amargor, se entregd una muestra
de 10 g de la golosina de chocolate relleno
por juez debido a que este fue el peso de
cada pieza y estas deben ser del mismo
tamafio para cada juez, se evalu6 el
producto mediante una escala hedonica de
5 puntos en la cual 5 significé "me gusta
mucho" y 1 "me desagrada por completo”
(Ramirez, 2012).

Para el analisis de los datos de la evalua-
cion sensorial se utilizo estadistica descrip-
tiva, obteniendo la media y desviacion es-
tandar, con las funciones estadisticas del
programa Excel®.
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Figura 1. Diagrama de proceso de elaboracion del chocolate amargo
relleno de arandanos, licor de mandarina y pimienta negra

Analisis de laboratorio

Se realizo una estimacion del aporte ca-
l6rico del producto en base al Sistema Me-
xicano de alimentos equivalentes (Pérez et
al., 2000), los resultados obtenidos se
compararon con productos similares
(PROFECO, 2013).

El analisis de proteina se efectu6 me-
diante el método Kjeldahl descrito en la
NMX-F-608-NORMEX-2011 (SE, 2014) y

de humedad segin la NOM-116-SSA1-
1994 (SS, 1995). El analisis de grasa se
realizd por el método de hidrolisis acida-
Soxhlet seglin la NMX-F-615-NORMEX-
2004 (SE, 2004). La determinacion de
cenizas se realizd de acuerdo a la NMX-F-
607-NORMEX-2013 (SE, 2013).

Se cuantificaron los azlcares totales en
el alimento mediante el método fenol sul-
furico (DuBois et al., 1956) y se midid del
pH mediante potenciometro calibrado.
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Segun lo establece la NOM-111-SSA1/
SCFI-1994 (SS, 1995), se realizaron las
pruebas de coliformes totales, mohos y
levaduras.

Resultados y Discusion
Formulacion

Se eligi6 darle una presentacion en for-
ma piramidal y asi fue ofrecido en la eva-
luacion sensorial. El producto tuvo un peso
aproximado de 10 g, sin embargo, el brillo
obtenido no fue el esperado, ya que den-
tro del proceso de elaboracion se identifi-
c6 que no se alcanzo la temperatura ade-
cuada al temperar el chocolate, lo cual
provoco que el brillo del producto termi-
nado fuera menor al esperado (Vallejo,
2011).

Evaluacion Sensorial

Los 99 jueces no entrenados, presenta-
ron un promedio de 20,7 afios de edad, de
los cuales 54 fueron mujeres, 20 hombres
y 25 personas no especificaron su género.

Se obtuvo el promedio de aceptacion y
la desviacion estandar, cuyos valores se
presentan en la figura 2. El atributo mas
aceptado fue el color con 4,57 puntos y el
de menor agrado fue el picor con un pun-
taje de 3,48.

Segun la evaluacion sensorial la acepta-
cion fue del 76 %, siendo el olor (87 %) y
color (92 %) los tributos con mayores va-
lores, el amargor y el picor no tuvieron la
misma aceptacion debido a la diversidad
de gustos.

De los 99 jueces que participaron, 71 de
ellos estarian dispuestos a comprarlo en la
presentacion que se les dio a evaluar, a un
precio de $ 4,00 por pieza.
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2 4 I
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Figura 2. Promedio y desviacion estandar de la
evaluacion sensorial del chocolate relleno de
arandanos, licor de mandarina y pimienta negra

Andlisis de laboratorio

La estimacion del aporte calorico del
chocolate elaborado presentd un valor
inferior a una barra convencional de cho-
colate amargo que se encuentran en el
mercado. Cada porcion de 10 g de choco-
late relleno aporta 42 kcal (Pérez et al.,
2000), mientras que el chocolate comer-
cial sin adicion de algin ingrediente como
relleno aporta 53 kcal en 10 g (PROFECO,
2013).

En el cuadro 1, se muestran los resulta-
dos del analisis fisicoquimico del chocolate
amargo relleno de arandano, licor de man-
darina y pimienta negra.

Cuadro 1. Analisis fisicoquimico del
chocolate relleno de arandanos, licor de
mandarina y pimienta negra

Determinacion Valor
Humedad 4,8%
Grasa 37,75%
Ceniza 2,16 %
Proteina 9,25%
Azlcares 36,05 %
pH 5

La cantidad de grasa fue 1 % menor a la
del chocolate con el cual se compard
(PROFECO, 2013), esto puede deberse a
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la adicion del arandano, ya que esta com-
puesto mayormente por hidratos de car-
bono y su aporte en grasa es muy bajo
(Pérez et al., 2000).

La proteina fue 0,25 % menor a la del
chocolate existente en el mercado, sin em-
bargo, en este tipo de productos las prote-
inas son poco destacables debido a su bajo
valor biolbgico y disponibilidad (Rafecas y
Codony, 2000). La cantidad de minerales
fue 0,21 % menor al producto con el cual
se compara (PROFECO, 2013), debido a
que las proporciones de minerales que el
cacao como materia prima contiene se re-
ducen por dilucién al agregarle otros in-
gredientes (Rafecas y Codony, 2000).

En el analisis microbiologico para coli-
formes totales, se obtuvieron 15 UFC/g,
valor fuera de lo establecido en la NOM-
186-SSA1/SCFI-2002 (SS, 2002), ya que
en ella se indica un valor maximo de 10
UFC/g. No se presentd desarrollo de leva-
duras, pero se observd presencia de mo-
hos en una concentracion mayor a 500
UFC/10 g, actualmente no se encuentra
un limite establecido de estos microorga-
nismos para chocolate por lo tanto se de-
cidio realizar estos analisis como parte de
la caracterizacion del producto.

Se atribuye la alta carga microbiana a la
pimienta y los arandanos, ya que se agre-
garon sin un tratamiento posterior al seca-
do, para evitarlo es necesario dar un trata-
miento antes de ser adicionados al choco-
late y conocer la trazabilidad y manejo de
los productos.

El cacao también puede tener una rela-
cion con la caga microbiana si la fabrica-
cion del chocolate no fue realizada cuidan-
do el manejo del producto. A pesar de que
el chocolate tiene un efecto inhibitorio en
cuanto a mohos y levaduras, no se cum-
plieron las caracteristicas microbiologicas
establecidas por la norma atribuyéndole la

Desarrollo de nuevos productos

carga microbiana a la combinacion de los
productos crudos (pimienta, arandano)
con el chocolate favoreciendo la produ-
ccion de mohos, se recomienda el uso de
inhibidores de este microorganismo para
prolongar la vida de anaquel asi como de
una posible consecuencia en la salud de los
consumidores.

Conclusiones

1. El amargor y el picor, pueden ser limi-
tantes para la aceptacion del producto en
el comercio.

2. El contenido calérico del producto (42
kcal), fue menor a uno existente en el
mercado (53 kcal).

3. El control del proceso debe mejorarse,
asi como incluir una etapa de descon-
taminacion de pimienta y arandanos.
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Resumen

Con el proposito de formular y evaluar sensorial y fisicoquimicamente dos formulaciones (F1
y F2) de galletas rellenas de coco, se elabord la masa a partir de la molienda de semillas de
amaranto y chia mezcladas con harinas comerciales de coco y arroz, se incorpor6 huevo,
azucar, mantequilla, vainilla, canela y jengibre. Se realizé la evaluacion sensorial de los atri-
butos: sabor, olor, color y textura, por medio de una prueba de aceptacion con escala hedo-
nica de nueve puntos, efectuada por 100 jueces no entrenados de 15 a 50 afios. Se efectua-
ron analisis de humedad, ceniza, proteina, grasa, fibra cruda y azlcares totales. Se obtuvo
una galleta de 5 cm de longitud y 12,5 g; la aceptacion para F1 fue 85,33 % y 81,13 % para
F2, teniendo mayor preferencia por el color presente en F1 (8,25) y por su textura (7,3),
superando a los atributos de F2. Los valores fisicoquimicos para las formulaciones F1 y F2,
respectivamente, fueron: humedad 23,11+1,09 % y 29,08+9,6 %; grasa 17,38+0,04 % y
23,60+0,30 %; protel'na 3,65+£0,37 % y 3,70+0,01 %; azucares totales se determinaron 16
g/100 g de muestra. Las formulaciones presentaron caracteristicas muy similares. F1,

mostro6 una ligera preferencia por el panel de jueces y un mejor perfil bromatologico.

Palabras clave: coco, amaranto, chia, arroz, harina, galleta rellena.

Introduccion
Galletas

El consumo de galletas forma parte de
una dieta, gracias al aporte energético de
sus macronutrientes, y a las vitaminas y
minerales que contienen. La ventaja de las
galletas es que su aporte energético es fa-
cilmente modulable, eso permite elegir la
cantidad que se ingiera en el dia. Son idea-
les solas o combinadas con alimentos: le-
che, yogures, quesos frescos, frutas, zu-
mos, confituras o chocolate. Gracias a la
innovacion en la composicion de las galle-
tas, hoy en dia existen todo tipo de galle-
tas funcionales aptas para personas con
necesidades especificas (Garcia y Guerra,
2010).

Coco

El coco es el fruto proveniente del co-
cotero que es una palma de un solo tallo li-
geramente curveado. El agua de este fruto
es rica en minerales como fosforo (5 g),
calcio (5 g), potasio (294 mg), cloro (118
mg), sodio (25 mg) y magnesio (10 mg),
contiene pocos carbohidratos (5,5 g) y
proteinas (0,1 g), cabe mencionar que
dependiendo de la maduracion del fruto es
la concentracidon de los nutrientes (FAO,
2007).

Chia

La chia es un fruto que se obtiene de
una planta herbacea de un metro o mas,
con tallos cuadrangulares, hojas opuestas
y ovadas con el borde acerrado que con-
tiene flores de azules a violetas bilabiadas
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en espigas, en donde se encuentran las se-
millas. Se conocen las variedades negra,
roja, blanca y pinta (Martinez, 1979;
SAGARPA, 2014).

La semilla aporta acidos grasos tales co-
mo: linoleico, oleico, palmitico y estearico.
Los acidos grasos pueden servir de fuente
de energia a los musculos y almacenarse
en forma de grasas o participar directa-
mente en la vida de las células, al incorpo-
rarse a las membranas (Gonzalez, 2010;
SAGARPA, 2014).

El 30 % de la semilla de chia es aceite y
de este el 64 % es de omega-3, la concen-
tracion adecuada ayuda a las membranas
celulares, en especial a las cardiacas y las
cerebrales ademas condiciona el buen
funcionamiento de estos 6érganos asi como
la resistencia a ciertas situaciones de es-
trés (Gonzalez, 2010; SAGARPA, 2014).

Suficiente concentracion de acidos gra-
sos omega-3 en la sangre y en los tejidos
ayuda a prevenir enfermedades cardiovas-
culares, o complicaciones arritmicas, ade-
mas favorece la circulacion sanguinea, re-
gula la hipertension arterial, reduce los tri-
glicéridos, mejora la reaccion entre lipo-
proteinas de alta densidad (high density
lipoproteins) HDL, y las lipoproteinas de
baja densidad (low density lipoproteins)
LDL, lo cual contribuye a mejorar la fun-
cion cerebral (Gonzalez, 2010; SAGARPA,
2014).

La chia posee un balanceado contenido
proteico y de aminoacidos esenciales. En-
tre los aminoacidos mas destacables, se
encuentran lisina y metionina (cuadro 1),
ya que contribuyen a la cicatrizacion de
heridas, entre otras acciones (Gonzalez,
2010; SAGARPA, 2014).

Cuadro 1. Aminoacidos hidrolizados de
la proteina de la semilla de chia

Aminoacidos etk
(g9/16 gde N)
Acido aspartico 7,64
Treonina 3,43
Serina 4,86
Acido glutamico 12,40
Glicina 4,22
Alanina 4,31
Valina 5,10
Cistina 1,47
Metionina 0,36
Isoleucina 3,21
Leucina 5,89
Tirosina 2,75
Fenilalanina 4,73
Lisina 4,44
Histidina 2,57
Arginina 8,90
Prolina 4,40
Total 80,62
Ixtaina, 2010

Arroz

El arroz, presenta mdultiples tallos finos
los cuales pueden medir entre 0,5a 1,8 m
de altura, al final del tallo se encuentra una
inflorescencia o panicula. Pertenece a la
familia de las gramineas, cuenta con 22
especies, de ellas, solo dos son las mas
comunmente cultivadas para consumo
(Oryza sativa L. y Oryza glaberrima)
(Rosell et al., 2007).

El arroz contiene varias capas que lo
protegen. En su procesamiento se van eli-
minado la cascara y el salvado por ende se
pierden cantidades importantes de fibra,
vitaminas y minerales debido a que se en-
cuentran en mayor cantidad en el salvado,
mismo que conforma el 12,5 % del grano
y con él se pierden la mayoria del calcio,
magnesio y sodio (Rosell et al., 2007).

Este alimento es una fuente de carbo-
hidratos ya que contiene un 80 % de almi-
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don, compuesto por amilosa y amilopep-
sina en diferentes proporciones depen-
diendo de la variedad del grano, el conte-
nido de grasas es muy bajo, sin embargo,
es de gran importancia ya que estan aso-
ciadas al almidon, afectando la funcion de
este en la pasta. También se encuentran
asociadas a las proteinas. Los lipidos se cla-
sifican en lipidos amilaceos y lipidos no
amilaceos, dependiendo si estan unidos o
no a hidratos de carbono. Aunque la ma-
yoria de estos son no amilaceos y se en-
cuentran presentes en el germen (Rosell et
al., 2007).

Amaranto

El amaranto es un alimento con alto
contenido en carbohidratos y proteinas,
fuente de calcio, fosforo y magnesio, Es un
pseudocereal que posee un 16 % de con-
tenido proteico para el consumo humano
comparado con los cereales tradicionales
(FAO, 2014).

Es un cultivo de rapido crecimiento con
buen potencial de produccion en climas
calidos, contiene el 33 % de proteina en
materia seca. Entre las caracteristicas mas
destacables se encuentra el grado de di-
gestibilidad (es mayor en comparacion
con carne de res y huevo) ya que alcanza
entre el 80 y el 90 % en los seres humanos
(Flores, 2014).

Objetivo

Formular una galleta rellena elaborada
con harinas de coco, arroz, amaranto y
chia, asi como su evaluacion sensorial y
caracterizacion fisicoquimica.

Materiales y Métodos

El desarrollo del producto se realiz6 en
el periodo de agosto a diciembre del ciclo
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2015 B, en los laboratorios de Gastrono-
mia y Fisicoquimica del Departamento de
Salud Publica en el Centro Universitario de
Ciencias Biologicas y Agropecuarias
(CUCBA).

Formulacién

Se elabord la masa a partir de la molien-
da de semillas de amaranto y chia mezcla-
das con harinas comerciales de coco y
arroz (F2), mientras que a la formulacion
1 (F1) no se le agregdb harina de chia
(cuadro 2). Posteriormente a cada formu-
lacion se agregaron: huevo, canela, azlcar,
mantequilla y vainilla (cuadro 3).

Cuadro 2. Ingredientes para la
elaboracion de la masa

Ingrediente F1(g) F2 (g)
Harina de coco 200 150
Amaranto 200 150
Arroz 100 100
Chia - 50
Fécula de maiz - 50

Levent y Bilgic, 2011

Cuadro 3. Proporcion de ingredientes
parala elaboracion de la masa

Ingrediente Cantidad
Formula 1 Formula 2

Harina mixta 500¢ 500¢
Huevo 300¢g 200g¢
Canela 60g 30g
Azlcar 335g 221g
Vainilla 40 mL 80 mL
Mantequilla 400g 250¢g

Los ingredientes fueron amasados, in-
corporando uno a uno hasta lograr una
masa homogénea, la cual se cubrié con
plastico y se dejo reposar 30 min a tem-
peratura ambiente, posteriormente fue
aplanada con un rodillo hasta obtener un
grosor aproximado de 5 mm y se cortd
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con un molde circular de 5 cm de diametro
para su posterior relleno (Levent y Bilgic,
2011).

El relleno se elabord a partir de coco
fresco, jengibre, canela, azlcar, fécula de
maiz y agua de coco. Inicialmente se hidra-
t6 la fécula de maiz con agua del fruto y se
coci6 en un sartén, por separado se proce-
dio a licuar el resto de los ingredientes y se
incorporaron a la mezcla anterior, misma
que se dejo cocinar 10 min. Se relleno la
galleta, se barniz6 con huevo y se procedio
a hornear a 190 °C durante 35 min.

Evaluacion sensorial

El analisis sensorial subjetivo de escala
hedonica estructurada se realizd en los
parques Revolucion y San Jacinto en Gua-
dalajara, Jalisco. El panel estuvo conforma-
do por 100 jueces no entrenados, de am-
bos sexos entre 15 y 50 anos, los cuales
evaluaron 4 atributos sensoriales (color,
olor, sabor y textura), asignando el valor
mas alto (nueve puntos) a la categoria
“me encanta”; y el mas bajo (un punto) a
“me disgusta extremadamente”; posterior-
mente se aplicd un cuestionario para co-
nocer la posible frecuencia de consumo
(Hough y Fiszman, 2005).

Se entreg6 el formato de evaluacion a
los jueces, explicando detalladamente el
procedimiento para completarlo y evitar
confusiones.

Anadlisis fisicoquimicos

Se evaluaron los siguientes parametros
fisicoguimicos (AOAC, 1984): a) humedad
por técnica de secado en horno; b) ceniza
por la técnica de eliminacion de materia
organica por incineracion; c¢) grasa por el
método Soxhlet; d) fibra cruda por méto-
do de micro bolsa; e) proteinas por el mé-
todo Kjeldahl; f) azlcares totales por el
método fenol sulfirico.

Resultados

Formulacion

Se obtuvo una galleta de 5 cm aproxi-
madamente con un peso promedio de
12,5 g, ambas formulaciones presentaron
olor caracteristico a coco y jengibre, de
sabor dulce caracteristico a coco, ligera-
mente astringente debido al jengibre; la
diferencia entre ambas formulaciones se
presentd en textura, consistencia y color.

La formulacion 1 present6 una consis-
tencia acartonada, de textura rugosa y un
color café claro. La aceptacion para la F1
fue 85,33 % y paralaF2 81,13 %.

La galleta F2 mostrd una consistencia
pastosa, un poco suave con partes Visco-
sas, de textura flexible y de color marron
por su contenido de harina de chia.

Evaluacién sensorial

La formulacion 1 fue calificada en el
atributo “color” con promedio de 8,25, el
cual se encuentra en "me gusta mucho",
y con la menor calificacion se presento la
textura con 7,3, es decir, “me gusta mode-
radamente”; para la formulacion 2 el atri-
buto con mayor valor promedio, fue el olor
7,55 y con menor valor, la textura 6,92
(figura 1).

De los 100 jueces que evaluaron el
producto, el 63 % sefald que le gustaria
comer la galleta de 1 a 2 veces por sema-
na, 32 % del sexo femenino y 31 % mas-
culino.

El 24 % de los hombres y mujeres entre
15y 25 afos la consumirian de 1 a 2 veces
por semana, sin embargo a mayor edad
(25-35 afios) prefieren consumirlo 2 a 3
veces. La galleta tuvo mayor aceptacion
en el sexo masculino con una razén 4 a 1
en comparacion con el sexo femenino.
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Figura 1. Promedio de la evaluacion sensorial de las dos formulaciones de galletas
rellenas a partir de harina de coco, amaranto, arroz y chia

Analisis fisicoquimicos

La composicion de la formulacion 1
mostro tener bajo porcentaje de grasa
(17,38 %) y humedad (23,11 %), en com-
paracion con la formulacion 2, asi como un
menor contenido de proteina (3,65 %)
(cuadro 4).

Cuadro 4. Valores fisicoquimicos para
formulaciones F1y F2

Promedio (%)

Analisis F1 F2
Humedad 23,11 +1,09 29,08+9,6
Materia seca 76,88+1,09 70,91+2,96
Ceniza 1,014+0,04 1,70+0,30
Grasa 17,38+0,04 23,60+0,30
Proteina 3,65+0,37 3,70+0,01
Fibra cruda 14,03+6,29 13,70+1,13
Azlcar total 16g Incontable

Discusion

La formulacion 2 por su contenido de
harina de chia present6 un color oscuro,
debido al proceso de horneado. Obtuvo
una aceptacion de 7,34 “me gusta mode-
radamente” en atributo color y 6,92 “me
gusta levemente” en el atributo textura,
esto relacionado a la presencia de mucila-
go en la semilla de chia, la cual produce

una textura viscosa en la galleta y cierta
incomodidad al masticar por lo que resultd
poco apetitosa.

La textura grumosa de la formulacion 1
se debio al alto contenido de harina de
coco (200 g) y al almidén que aporto la
harina de arroz. Sin embargo, si los granu-
los son hidratados con agua caliente el vo-
lumen aumenta mas rapido, produciendo
una consistencia homogénea, esto resulta
beneficioso para la elaboracion de la masa
deseada para la galleta y asi lograr una tex-
tura suave y uniforme (Charley, 2009).

Durante la coccion del almidon es pro-
bable que se pierda amilosa y agua lo cual
causa compactacion de los granulos, este
efecto puede afectar la pasta provocando
su endurecimiento. Sin embargo, resulta
benéfico para la elaboracion del relleno de
la galleta ya que el almidén es un agente
espesante debido a que las moléculas de
amilosa favorecen la formacion de gel,
siempre y cuando se utilicen las porciones
ideales para la produccion de geles, ya que
en este caso el relleno de la galleta a los 7
dias de almacenamiento presento una pér-
dida significativa de agua, por lo que mos-
tré una apariencia seca, de textura que-
brada y porosa por la formacion de didxido
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de carbono, probablemente por la activi-
dad de microorganismos en el interior del
alimento (Romain, 2007).

No se determiné la vida de anaquel de
las galletas, sin embargo, estas mostraron
deterioro a los siete dias, bajo condiciones
herméticas y con presencia de humedad.

La cantidad de azlcar en F2, fue repor-
tado como incontable, ya que se encontra-
ba en los limites de la grafica de compara-
cion utilizada para interpretar los resulta-
dos de la determinacion de azUcares tota-
les.

Conclusiones

1. Las formulaciones de harina mixta, pre-
sentaron caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales ligeramente diferentes, respec-
to al color, textura y contenido nutricional.

2. La formulacién 1, mostré una ligera pre-
ferencia por el panel de jueces y un mejor
perfil bromatoldgico.

3. El producto puede tener mayor poten-
cial de consumo, si es dirigido al publico
masculino.
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Resumen

La alimentacion de la poblacion mexicana depende en gran medida del consumo de maiz y
de los productos derivados como la tortilla. Con la finalidad de incrementar su valor nutricio-
nal se elaboraron tortillas de maiz adicionadas con quinoa, logrando obtener un producto de
calidad nutricional ligeramente mayor a la tortilla tradicional. La formulacion incluy6 90 % de
maiz nixtamalizado y 10 % de quinoa, con lo que se obtuvo una textura y sabor aceptables
de acuerdo a la prueba sensorial realizada. El contenido nutricional energético de una por-
cion de 30 g aportaria 46,8 kcal, con los siguientes valores: proteina 5,27 %, grasa 2,76 %,
fibra cruda 11,48 %, hidratos de carbono 36,43 %y calcio 0,24 %.

Palabras clave: tortilla, maiz, quinoa.

Introduccion
Maiz

El estado de Jalisco ocupd en 2008 el
primer lugar en la produccion de maiz
(Zea mays) durante el ciclo primavera-
verano, sequido por Sinaloa y el Estado de
México (SAGARPA, 2009). Se estima que
el 94 % del cultivo de maiz se destina al
consumo de la poblacion mexicana, siendo
la tortilla el producto principal derivado
del proceso de nixtamalizacion. Actual-
mente se reportan 12 millones de tonela-
das de tortillas al ano, lo que proporciona
cerca del 70 % de las calorias y el 50 % de
las proteinas requeridas por la poblacion,
teniendo un consumo per capita de 325
g/dia (Figueroa et al., 2003; Hussein et al.,
2011).

El aporte nutrimental del maiz se carac-
teriza por alto contenido en hidratos de
carbono de facil digestion y minerales
esenciales como el calcio, fésforo y mag-
nesio. Su aporte en fibra favorece la diges-

tion y reduce los niveles de colesterol
(Maya et al., 2010).

Con la finalidad de incrementar la cali-
dad nutricional de la tortilla, en algunas re-
giones se combina con diversos ingredien-
tes alimenticios como el nopal, soya y/o
chile, sin embargo, el sabor o color se mo-
difican lo que ocasiona rechazo por el con-
sumidor (Guevara et al., 2011).

En el estado de Jalisco existe poca acep-
tacion a las tortillas fortificadas o adiciona-
das con otros ingredientes, y puesto que
gran parte de la poblacion depende de las
tortillas como base de la alimentacion, es
importante promover la inclusion de ingre-
dientes tales como la quinoa que mejoren
su calidad nutrimental sin alterar sus atri-
butos sensoriales.

Quinoa

La quinoa (Chenopodium quinoa L.) es
un cereal de la familia de las Quenopodia-
ceas, originaria del lago Titicaca de Pert y
Bolivia. Posee mayores niveles de proteina
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y minerales como el hierro, potasio y mag-
nesio, comparado con el maiz (cuadro 1),
es de sabor agradable y textura suave y
excepcionalmente versatil para su utiliza-
cion en la alimentacion. La quinoa carece
de gluten, lo que favorece la reduccion de
los niveles de azucar en la sangre (FAO,
2013).

En los Gltimos afnos se ha elevado la de-
manda de quinoa en México, propiciando
que aumenten las empresas que la impor-
tany distribuyen.

Cuadro 1. Composicion nutrimental en 100 g
de quinoa (Chenopodium quinoa L.)
y de maiz (Zea mays)

Nutriente Quinoa Maiz
Energia (kcal) 399 408
Proteina (g) 16,5 10,2
Grasa (g) 6,3 4,7
Hidratos de carbono (g) 69,0 81,1
Calcio (mg) 148,7 17,1
Hierro (mg) 13,2 2,1
Magnesio (mg) 249,6 137,1
Fésforo (mg) 383,7 292,6
Potasio (mg) 926,7 377,1
Zinc (mg) 4,4 2,9
Tiamina (mg) 0,2a0,4 0,42
Riboflavina (mg) 0,2a0,3 0,1
Acido félico (mg) 0,0781 0,026
Niacina (mg) 0,5a0,7 1,8
FAO, 2013

El objetivo del presente estudio fue for-
mular y elaborar tortillas de maiz adiciona-
das con quinoa para evaluar su aceptacion
mediante pruebas sensoriales, determinar
las caracteristicas fisicoquimicas y realizar
el conteo de coliformes totales, hongos y
levaduras, asi como los niveles de aflatoxi-
nas en el producto terminado.

Material y Métodos

El estudio se realizé en las instalaciones
de los laboratorios de gastronomia, mi-

crobiologia, fisicoquimica y toxicologia del
Departamento de Salud Pulblica en el
Centro Universitario de Ciencias Biologicas
y Agropecuarias, durante el periodo com-
prendido de febrero a mayo de 2014. La
investigacion fue de tipo prospectivo,
transversal y comparativo, con un disefio
explicativo y experimental.

Formulacién

La elaboracion de la tortilla de maiz
adicionada con quinoa se realizé en una
proporcion 90:10 y el proceso incluyd ma-
sa de maiz nixtamalizada (2 475 g), la cual
se mezclo con 275 g de quinoa, dorada en
aceite de maiz y cocida en 500 mL de agua
durante 20 min para integrarla a la masa y
obtener tortillas de 30 g.

Evaluacién sensorial

Se analizaron los atributos de color, sa-
bor, olor y textura, mediante un panel de
90 jueces no expertos de ambos géneros y
de 5 a 70 anos de edad. Se utilizé una es-
cala hedonica de 5 puntos, en donde 1
significo “no me gusta” y 5 “me gusta
mucho” (Hernandez, 2005).

Analisis de laboratorio

La determinacion del contenido nutri-
mental de la tortilla se realizé6 mediante los
métodos descritos por AOAC (1984), para
proteina y fibra cruda (962-09); humedad
(SECOFI, 1986) y calcio por la técnica de
la FAO (1997); cenizas totales por el
método de calcinacion (SECOFI, 1978a); y
grasa por el método de Soxhlet (SECOFI,
1978b) para alimentos.

Los resultados se compararon con los
de la tortilla de maiz nixtamalizado. Se
estimé el contenido energético utilizando
el Sistema Mexicano de Alimentos Equiva-
lentes (Pérez et al., 2008).
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La determinacion de coliformes totales
en placa (SS, 1995b), se realiz6 utilizando
como referencia de la especificacion mi-
crobiologica a la NOM-187-SSA1-SCFI-
2002 (SS, 2003) y para el conteo de mo-
hos y levaduras se utilizoé el método de la
NOM-111-SSA1-1994 (SS, 1995a).

Se analizaron los niveles de aflatoxinas
mediante la técnica de cromatografia por
inmunoafinidad y deteccion fluorométrica
(Aflatest, Romer®). Los resultados se
contrastaron mediante la prueba “t” de
Student a un nivel de significancia de 0,05
(Wass, 2007).

Resultados
Formulacion y evaluacion sensorial

La tortilla adicionada con quinoa mos-
tré una textura suave y color amarillo te-
nue derivado de la porcion de quinoa dora-
da adicionada a la masa. La evaluacion sen-
sorial para la tortilla obtuvo la calificacion
3, “Me gusta”, en todos los aspectos eva-
luados.

Analisis de laboratorio

Respecto al contenido nutrimental, el
cuadro 2 presenta los niveles promedio
obtenidos en las pruebas fisicoquimicas de
la tortilla, ademas de los valores de las tor-
tillas tradicionales. Destaca el incremento
de los niveles de nutrientes, principalmen-
te de fibra (11,48 g).

Una tortilla de 30 g adicionada con
quinoa contiene 46,80 kcal, correspon-
diendo el valor total estimado del conteni-
do energético a 1 560,3 kcal/kg de tortilla
(cuadro 3). Los resultados microbioldgicos
mostraron 2 UFC de coliformes totales/g
de tortilla; mientras que el conteo de
mohos y levaduras fue de 240 UFC/gy 10
UFC/g respectivamente, ambas deter-
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minaciones se encontraron de acuerdo a lo
establecido por la normatividad vigente.

Cuadro 2. Comparacion nutrimental
de la tortilla adicionada con quinoa 'y
la de maiz nixtamalizado, en 100 g

Tortilla Tortilla de
. s adicionada maiz
Composicion o o .
con quinoa nixtamalizado

(9) (9)*
Humedad 42,6 47,5
Grasa 2,76 1,66
Proteina 5,27 4,33
Calcio 0,24 0,184
Fibra cruda 11,48 4,66
Hidratos de
carbono 36,43 34
Oligoelementos 1,22 7,66

* Pérez et al., 2008

Cuadro 3. Contenido estimado energético de las
tortillas adicionadas con quinoa

Componente Cantidad (g) keal

Masa de maiz 700 1073,3
Quinoa cocida 300 399

Aceite de maiz 10 88

Sal 5 0

TOTAL 1015 1560,3/ kg

FAQ, 2013; Pérez et al., 2008

La determinacion analitica de aflatoxi-
nas totales en la tortilla adicionada con
quinoa present6 una concentracion de 0,3
ug/kg, lo cual se encuentra por debajo del
limite permitido (20ug/kg) por la NOM-
187-SSA1-SCFI-2002.

Discusion

La tortilla de maiz con quinoa presento
caracteristicas aceptables para el consumo
de la poblacion, siendo importante men-
cionar que la textura del producto final
puede tornarse inaceptable cuando el pro-
ceso al que se somete la quinoa, previo a la
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incorporacion a la masa, sobrepasa la tem-
peratura adecuada para el dorado de la
semilla. En este sentido se observo que la
textura de la tortilla se volvia quebradiza
cuando la temperatura era mayor a 75 °C.

Los jueces no entrenados mencionaron
que no percibieron diferencias notables de
sabores entre la tortilla adicionada con
quinoa y la tradicional, posiblemente debi-
do a que la proporcion de quinoa utilizada
en la formula fue minima, si bien el color
fue mencionado como “no atractivo” por
algunos de los jueces, ya que en general las
personas prefieren la tortilla de maiz
blanco.

Lo encontrado en el presente estudio
contrasta con otras investigaciones reali-
zadas en tortillas respecto a la evaluacion
sensorial, en las cuales la inclusion de algu-
nos ingredientes modifico las caracteristi-
cas organolépticas del producto final, lo
cual ha limitado su consumo a gran escala
(Vazquez et al., 2011).

Respecto al contenido nutrimental de la
tortilla con quinoa, los resultados del anali-
sis fisicoquimico permitieron observar ma-
yores niveles de proteina, fibra y grasa
respecto a los reportados en la tortilla tra-
dicional, siendo el contenido de fibra im-
portante para el funcionamiento intesti-
nal. El contenido de grasa en la tortilla con
quinoa posiblemente aumenté por la can-
tidad utilizada de aceite de maiz para do-
rar los granos de quinoa, este incremento
no sobrepasa los niveles considerados de
riesgo para la salud (Pérez et al., 2008).

El proceso de elaboracion de la tortilla
utilizado en esta investigacion se realizd
de acuerdo a las buenas practicas de ma-
nufactura de alimentos destinados al con-
sumo humano, lo cual permitié obtener un
producto final de aceptable calidad micro-
bioldgica, ya que en todas las determina-
ciones efectuadas los valores se reporta-

ron dentro de los valores permitidos por la
normatividad.

Es importante mencionar que el proce-
so utilizado fue de tipo artesanal, por lo
que se recomiendan para la produccion de
tortilla a mayor escala medidas higiénicas
que aseguren la calidad e inocuidad reque-
rida para el producto.

En México la contaminacion del maiz
con aflatoxina representa un riesgo poten-
cial para la poblacion, ya que es un agente
carcinogénico en humanos, sin embargo,
se ha demostrado que la nixtamalizacion
tradicional es capaz de destruir 85 % de la
aflatoxina presente en el maiz (Anguiano
et al., 2005). En el presente estudio no se
observaron niveles de riesgo a la salud, sin
embargo, es necesario el analisis periddico
de las tortillas ya que la contaminacion
varia de acuerdo a las condiciones ambien-
tales en el cultivo y almacenamiento de los
granos.

Conclusiones

1. La caracterizacion fisicoquimica de las
tortillas adicionadas con quinoa mostré un
contenido nutrimental similar a la tortilla
tradicional, sin embargo, al incluir la qui-
noa aumentaron los niveles de fibra, grasa
y proteina.

2. Se demostro que la tortilla adicionada
con quinoa si cumplio con los limites per-
misibles de coliformes totales, mohos y
levaduras, asi como con el nivel permitido
para aflatoxinas de acuerdo con la norma-
tividad mexicana.
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If you can’t feed a hundred people,

then just feed one

Mother Theresa
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Resumen

Con base en estudios descriptivos y experimentales orientados a disenar un producto
novedoso, se propone el desarrollo técnico del proceso de produccion a mediana escala de
una pasta a base de sémola de trigo con fibra de zanahoria. Se abordan, el concepto y las
caracteristicas del producto, la informacion de mercado recabada en la literatura, la
produccion de la planta, asi como la descripcion y el analisis de las condiciones, puntos de
control del proceso (mezclado y extrusion) para la elaboracion de la pasta, al igual que la
mercadotecnia que se empleara para el posicionamiento del producto.

Palabras Clave: pasta, fibra de zanahoria, produccion.

Introduccion

La elaboracion de productos alimenti-
cios con base en la utilizacion de subpro-
ductos de un proceso, crea un mercado
mas competitivo y mas novedoso para el
consumidor. Paralelamente, el productor
tiene una disminucion considerable de
mermas, uno o mas productos nuevos pa-
ra lanzar al mercado y obtener un mayor
beneficio econdmico para su empresa.

La pasta que se desarroll6 en este tra-
bajo es un producto que tiene como finali-
dad principal ser elaborado con un subpro-
ducto de la industria de jugos de zanaho-
ria, el bagazo. Este alimento de facil prepa-
racion, atributos visuales muy atractivos
hacia el consumidor, y con sustancias co-
mo la fibra soluble que actta sobre la mi-
crobiota del colon, la fisiologia gastrointes-
tinal y el metabolismo de los lipidos, lo ha-
ce un producto que satisface las nuevas
demandas del consumidor (Torres, 2011).

Mercado

La produccion registrada de pasta ali-
menticia a nivel mundial por la organiza-

cion internacional de la pasta (IPO), en el
2011, ascendi6 a 13 593 988 t. Esta pro-
duccion fue liderada por Italia con un esti-
mado de 3 316 728 t, sequida de Estados
Unidos con 2 000 000 t. México esta posi-
cionado en el 30vo lugar con una produ-
ccion de 330 000 t (IPO, 2012).

Si se habla del consumo de pastas, ltalia
también se encuentra en el primer lugar
con un consumo per capita de 26,0 kg por
aho seguido de Venezuela con 12,3 kg por
ano. México tienen un consumo per capita
de 2,7 kg por afo, esta cifra ubica al pais
en los Gltimos lugares (IPO, 2012).

A nivel nacional se encuentran tres
competidores que son actualmente, mar-
cas consolidadas en la preferencia del pu-
blico, que dominan la mayor parte del
mercado, estos competidores tienen sus
plantas procesadoras en los estados de
Jalisco, Puebla y San Luis Potosi.

Las materias primas que se utilizan para
la produccion de la pasta con fibra de za-
nahoria se encuentran disponibles todo el
aho y provienen de los estados de Jalisco y
Guanajuato, donde se encuentran los ma-
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yores productores de zanahoria, sémola,
huevo y aceite de olivo (SIAP, 2013).

Concepto

En la norma NOM-247-SSA1-2008 se
define a la pasta como aquel producto ob-
tenido por la desecacion del resultado, de
un amasado de semolina y/o harina de tri-
go, agua potable, ingredientes opcionales
y aditivos permitidos (SS, 2009).

El producto que se elabord es una pasta
con fibra, de textura suave, cocida y con
un color amarillo intenso.

Esta dirigido a la poblacion del estado
de Jalisco dentro del margen de edad de
19 a 60 anos, lo cual corresponde a 7 350
682 individuos (INEGI, 2010).

La pasta se comercializara en las pre-
sentaciones de tallarines y espagueti. Se
ofrecerad en cantidades de 500 g cada pa-
quete, en un envase de polipropileno por
su impermeabilidad a la humedad vy su fa-
cil manejo para impresion.

Desarrollo Técnico del Proceso

En una primera etapa, se realiz6 una in-
vestigacion descriptiva de los parametros
microbiologicos, fisicoquimicos y toxicolo-
gicos con base en la normatividad de la
zanahoria. Posteriormente se desarrolld
una pasta a base de sémola enriquecida
con la fibra de zanahoria minimamente
procesada.

Se elabor6 una base de calculo para la
demanda probable del producto, tomando
en cuenta el consumo per capita de pasta
en México que es de 2,7 kg por ano, la
cantidad de individuos que conforman el
sector al que va dirigido el producto, los
dias laborables de la planta (330 dias), las
horas laborables (6 h) y la demanda a
cubrir del mercado que sera del 5 %.

Estudios técnicos

En base a lo anterior se procesaran 992
342 kg de pasta al afo, con una produ-
ccion diaria de 3 007 kg/ dia.

Se escal6 el proceso de manufactura de
la pasta, planteandose una secuencia de
etapas de proceso, tal como se muestra en
la figura 1.

El proceso, inicia con la recepcion de las
materias primas (zanahoria, sémola, hue-
vo y aceite de oliva). Después pasaran al
almacenamiento en conjunto ya que com-
parten caracteristicas similares para su
conservacion en almacén, este tendra una
temperatura de 20-25 °C y una humedad
menor a 14 % (Pineda, 2003).

Posteriormente se lavaran las zanaho-
rias por medio de inmersion en un tanque
conteniendo hipoclorito de sodio (NaClO),
con un potencial de hidrogeno entre 6,5y
7,5 a una concentracion de 50 ppm, a
temperatura de 4-10 °C, por un tiempo
minimo de 2 min (Marriott, 1999).

Una vez lavada y desinfectada la horta-
liza, se continla con la extraccion de jugo,
proceso en el cual se utiliza un extractor
que por medio de la fuerza centrifuga en
un tunel giratorio con cuchillas, extrae el
jugo y lo separa del bagazo, el cual se
agrega inmediatamente a la mezcla.

Ya separado el jugo del bagazo se pro-
cede al mezclado de: sémola, bagazo, acei-
te de oliva, huevo y parte del jugo de zana-
horia, en una mezcladora bi-dual de senti-
do contrario en condiciones de anaerobio-
sis, por un tiempo de 10 min, a 35-40 °C,
controlando que la humedad de la masa
seca este en aproximadamente 48 %, a
una velocidad de 30 rpm, ya que este es un
punto de control de proceso (Dendy y
Dobraszczyk, 2004).
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Recepcién de sémola,
huevo, aceite y zanahoria

Almacenamiento
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Almacenamiento

PCP: Punto de control del proceso

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion
de una pasta a base de sémola con bagazo de zanahoria

Preparada la masa se pasa por un extru-
sor en frio el cual tiene por objeto que la
materia prima este sometida a la minima
friccion para mantener el alimento a una
temperatura menor de 50 °C, lo anterior
se logra con unas alas profundas que gi-
ran a poca velocidad (25 rpm) en un tubo
de superficie interna lisa, donde el cabezal
tiene que llegar a una presion de 40-100
atm para finalizar esta etapa, la cual es
también un punto de control de proceso
(Dendy y Dobraszczyk, 2004).

El secado se lleva en diferentes etapas,
la primera de ellas es el pre-secado, que
tiene como finalidad causar un ligero en-
durecimiento de la superficie de la pasta
después de su salida del extrusor, para
evitar deformaciones se realiza con aire a
una temperatura de 45 °C.

Luego se pasa a la fase 1 de secado, la
cual consiste en la eliminacion de hume-
dad para evitar fermentaciones a una tem-
peratura de 60 °C, la segunda fase del se-
cado se lleva a 70 °C para darle las condi-
ciones finales de humedad al producto pa-
ra su comercializacion. El tiempo que dura
en total el proceso es de 4:15 h, 15 min en
el pre-secado y aproximadamente 2 h en
cada una de las otras fases (Pineda, 2003).

El envasado se llevara a cabo de manera
automatizada en bolsa de polipropileno
por su impermeabilidad respecto a la hu-
medad entre el ambiente y el producto
final (Pineda, 2003).
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Mercadotecnia

Como estrategia de comercializacion se
participara en eventos de pequefios pro-
ductores para ir posicionando la marca, asi
como hacer uso de medios informaticos
principalmente el internet. En los puntos
de venta, se buscara la colocacion del pro-
ducto en tiendas ya establecidas.

Conclusion

Se logré realizar un estudio técnico del
proceso de produccion en mediana escala
para la elaboracion de una pasta a base de
sémola de trigo y enriquecida con fibra de
zanahoria, teniendo como puntos de con-
trol del proceso, el mezclado de las mate-
rias primas y la extrusion de la masa resul-
tante del mezclado.
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Fine words do not produce food

Nigeria

Give me neither poverty nor riches;
feed me with food convenient for me

Proverbs 30:8
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ESTUDIO TECNICO DEL PROCESO DE PRODUCCION A PEQUENA ESCALA
DE PASTA INTEGRAL A BASE DE AMARANTO Y TRIGO
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Resumen

La pasta es un alimento de consumo habitual obtenido por la desecacion de una masa no
fermentada elaborada con harina, huevo y aceite. Las pastas integrales son recomendadas
por su alto contenido en fibra, e hidratos de carbono complejos de asimilacion lenta, y mayor
cantidad de vitaminas y minerales. Por lo antes mencionado y en base a las investigaciones y
pruebas realizadas previamente, en el presente trabajo se tuvo como objetivo realizar el
estudio técnico del proceso de produccion a pequena escala de una pasta integral a base de
amaranto y trigo. A lo largo del estudio se realizaron calculos para conocer la produccion
diaria en base al consumo per capita y el nimero de habitantes en Jalisco, asi como los
aspectos relacionados con el desarrollo del proceso, senalando los puntos de control del
proceso, los cuales fueron: amasado, extrusion y secado. Lo anterior permitio, a partir de un
balance de materia, calcular una produccion diaria de pasta de 640 kg, misma que se estima
podria abarcar un 5 % del consumo en el estado de Jalisco. Este producto va dirigido a
mujeres de 30 a 65 anos y se comercializara en forma de espagueti en supermercados,

paginas de internet y redes sociales.

Palabras clave: estudio técnico, pasta integral, amaranto, trigo.

Introduccion

La pasta constituye la principal fuente
de energia dentro de los alimentos de con-
sumo mas habitual. Las pastas integrales
se recomiendan por su alto contenido en
fibra, e hidratos de carbono complejos de
asimilacion lenta, asi como mayor cantidad
de vitaminas y minerales que las pastas co-
munes o refinadas, por lo que su consumo
tiene un efecto positivo sobre la salud del
consumidor (Baiano et al., 2008).

Al inicio del siglo XVII se construyeron
en Napoles las primeras y rudimentarias
magquinarias para la produccion de pastas,
es alli donde se llega al maximo grado de
perfeccion en su elaboracion. En Gragna-
no, una comunidad de Napoles se encon-
tré el modo de secarla y conservarla gra-
cias al clima seco, lo que permitio las con-

diciones para una excelente fabricacion de
pastas, puestas a secar en las calles. La
extension de la maquina de amasamiento
y la invencion de la maquina de prensar,
hizo posible la produccion de pasta a un
precio bajo (IPO, 2012).

El producto propuesto en el presente
estudio es una pasta de amaranto y trigo,
debido a las propiedades y caracteristicas
nutricionales de estos granos, con la finali-
dad de contribuir a mejorar las condiciones
alimenticias de la poblacion.

Esta pasta integral es benéfica para el
organismo, ya que por su alto contenido
de fibra (hidratos de carbono complejos),
proteinas, acidos grasos esenciales y com-
puestos fenodlicos, pueden ayudar a reducir
el riesgo de padecer enfermedades del co-
razon, estrefiimiento, asi como proporcio-
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nar energia y vitaminas. A diferencia de las
pastas alimenticias tradicionales elabora-
das a base de harinas refinadas que aunque
también aportan energia; poseen muy po-
cos nutrientes (Baiano et al., 2008).

Mercado del producto
Pastas

La produccion de pastas alimenticias a
nivel mundial, de acuerdo con la Organi-
zacion Internacional de la Pasta (IPO, por
sus siglas en inglés), en el 2011 ascendid a
13, 5 millones de toneladas. Historicamen-
te, Italia es el principal productor con una
participacion en dicho ano del 24,4 %, en
segundo lugar se ubicé Estados Unidos con
14,7 %, Brasil en el tercero con 9,6 %, se-
guido de Rusia con 7,9 %. México produjo
2,4 % (IPO, 2012).

El consumo de pastas alimenticias a ni-
vel mundial de acuerdo con la IPO, en el
2011 fue liderado por Italia con 26
kg/hab/afo. Venezuela ocupd el segundo
puesto con un consumo cercano a la mitad
y Tlnez el tercer lugar, con casi 12 kg.
México tuvo en el 2011 un consumo de
2,7 kg/hab/afio (IPO, 2012).

En cuanto a la competencia, las pastas
elaboradas a partir de trigo han logrado un
posicionamiento en el mercado, siendo es-
ta la competencia indirecta, mientras que
la competencia directa son las empresas
productoras de pastas integrales, las cua-
les en su mayoria son italianas.

Amaranto

Por otra parte el principal productor na-
cional de amaranto es Puebla con el 51 %
de la produccion total. Le siguen Morelos
con el 22 %, Tlaxcala 18 %, Distrito Fede-
ral 9 %, Estado de México 6 % y Guanajua-
to con el 2 % (AMA, 2003).

Estudios técnicos

Internacionalmente el mercado de con-
sumo, produccion y distribucion del ama-
ranto es cada vez mas grande, basta con
mencionar que Argentina, China, Eslova-
quia, India, Kenia, Polonia y Tailandia se
han ido sumando desde 1980. En 1997,
China se convirtio en el principal produc-
tor de amaranto en el mundo con 100 000
hectareas cultivadas (Jacobsen et al.,
2002).

Concepto

La pasta que se presenta es un alimento
elaborado a partir de la combinacion de
harina de amaranto y harina integral, con
lo cual se busca obtener los beneficios que
estos cereales aportan al organismo, men-
cionados lineas arriba, la mezcla se com-
pleta con huevo y aceite de olivo.

La pasta integral a base de amaranto y
trigo, va dirigida a mujeres de 30 a 65
anos, asumiendo que su consumo sera por
la poblacion en general.

La presentacion sera de 220 g, en enva-
se de polipropileno, por ser impermeable al
vapor de agua y al oxigeno, ademas de ser
econdémico, transparente y resistente
(Guevara, 2010).

Proceso de produccion

Inicialmente se realizd una investiga-
cion descriptiva de los parametros fisico-
quimicos, microbiologicos y toxicoldgicos
del amaranto (Amaranthus hypochondria-
cus), posteriormente se desarroll6 y eva-
lud una pasta integral a base de amaranto

y trigo.

Al producto se le realizaron pruebas or-
ganolépticas, tales como aspecto, sabor,
olor, color y textura, por medio de una
prueba de aceptacion de escala hedodnica
de cinco puntos, efectuada por 80 jueces
no entrenados. Se efectuaron analisis de
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proteina, humedad, grasa y fibra, asi como
analisis microbiologicos de acuerdo con lo
establecido por la normatividad vigente.

La elaboracion de la pasta (figura 1),
inicia con la recepcion y almacenamiento
de la materia prima (harina integral de tri-
go, harina de amaranto, aceite de olivo y
huevo), previo a la aceptacion con base en
la calidad de las mismas.

Continla con el mezclado de ingredien-
tes, a razon de 100 kg/h, posteriormente
se efectla el amasado, el cual se realiza al
vacio en maquinas amasadoras durante 10
min a una velocidad de 60 rpm y a 35 - 40
°C, siendo este un punto de control en el
proceso (PCP) (Lezcano, 2009).

La pasta extruida es cortada con un sis-
tema de navajas que rotan a pocos mili-
metros de la salida del extrusor (Othén,
2009), a una velocidad de giro de 25 rpm
(PCP).

Posteriormente pasa a una prensa con-
tinua de acero inoxidable en donde se le da
forma de espagueti con 30 cm de largoy 7
cm de ancho (Acosta y Roman, 2007).

Continla con el secado (PCP), en esta
operacion las hebras de pasta se cuelgan
automaticamente sobre varillas, mismas
que junto con el producto se desplazan
durante 4-6 h, a lo largo de diferentes se-
cadores a una temperatura entre 60-80 °C
(Callejo, 2002; Jeante et al., 2007 ). En esta
etapa de proceso se pierde el 20 % de pe-
so, dando como resultado un flujo masico
final de 80 kg/h.

Finalmente la pasta se envasa en bolsas
de polipropileno con 220 g por unidad.
Una vez selladas, se depositan en cajas de
carton, las cuales seran almacenadas en un
cuarto a temperatura de 20 a 23 °C, de-
bidamente etiquetadas segun su fecha de
elaboracion. El almacén cuenta con sufi-

ciente iluminacién y ventilacion y con
tarimas de aproximadamente 15 cm de al-
tura.

Recepciony
almacenamiento de
materia prima

\4

Mezclado y Amasado
de los ingredientes
(pcP)

v

Extrusion (PCP)

v
’ Formay corte ‘
Vv

’ Secado (PCP) ‘
\4

Pesado y envasado

\4

’ Almacenamiento ‘

PCP = Punto de control del proceso

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso
para la elaboracion de pasta integral
a base de amaranto y trigo

Mercadotecnia

El empaque sera de color café, dejando
visible parte del producto, para darle con-
fianza al cliente y tendra el nombre de
"Amarantry" por la combinacion de ama-
ranto y trigo. Tendra la imagen de una
planta de amaranto, representando una de
las materias primas en la elaboracion de la
pasta, ademas de letra cursiva con el fin de
llamar la atencion del cliente. Hasta donde
ha sido investigado, la imagen del empa-
que es diferente a las existentes en el mer-
cado.

El slogan sera "Salud que da alegria", de-
bido a las caracteristicas nutricionales
mencionadas anteriormente, y también
debido a que el amaranto es ampliamente
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conocido por los dulces llamados "alegri-
as". Si bien se comercializara inicialmente
como espagueti, se pretende diversificar la
produccion para incluir diversas presenta-
ciones como, fideo, letra, codito, entre
otros.

La pasta integral de amaranto y trigo se
dara a conocer en centros comerciales
dandolo a degustar y realizando promocio-
nes, asi como utilizando las redes sociales.

Conclusiones

1. Dado el estudio técnico se prevé que la
pasta integral de amaranto y trigo, pueda
posicionarse en el mercado en el estado
de Jalisco, complementando el desarrollo
de productos elaborados a partir de ama-
ranto.

2. Los puntos de control del proceso fue-
ron: amasado, extrusion y secado.
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Resumen

Este proyecto es un plan de negocios para el arranque de la empresa “Canaee”, cuyo
producto inicial es una marinada para carnes hecha a base de jugo de caha y especias. El
documento esta integrado de siete partes, cuatro planes: de mercadotecnia, financiero,
operativo y administrativo; y tres estudios: legal, economico y social. Se trata de una
empresa nueva, que ya cuenta con formulaciones para la elaboracion del producto, asi como
con la estandarizacion para el control de proceso y de calidad del mismo. También cuenta
con la identificacion de proveedores de insumos y equipos, disefios y planos de la planta. La
empresa es del giro de manufactura, y el producto va dirigido a todas aquellas personas que

buscan nuevos y mejores sabores.

Palabras clave: marinadas, jugo de cafa, especias.

Introduccion

Las marinadas tienen efectos en la for-
macion de aminas heterociclicas, que son
compuestos mutagénicos y carcinogéni-
cos que se producen a partir de musculos
ricos en proteinas que han sido asados a
la parrilla o freidos a altas temperaturas.
Una de las grandes ventajas que tienen las
marinadas es que ayudan en la inhibicion
de dichos compuestos, aparentemente
por los antioxidantes que contienen las
hierbas y especias con que estas se prepa-
ran, por lo que pueden reducir drastica-
mente la formacion de dichos compues-
tos (Smith et al., 2008).

El proposito de este proyecto es llevar
a cabo el plan de negocios de una em-
presa elaboradora de marinadas para
carne hechas a base de jugo de cafa y
especias, que puedan mejorar las caracte-
risticas organolépticas de las carnes en
comparacion con las ya existentes en el
mercado, por ser un producto natural.

Plan de Mercadotecnia

Dentro del mercado de la venta de ma-
rinadas para carne existen empresas nacio-
nales y transnacionales que dominan gran
parte de dicho sector (Royo, 2011).

El producto va dirigido a la poblacion
que habita la zona metropolitana de Gua-
dalajara (ZMG) y la regién Valles del esta-
do de Jalisco (comprendida por los munici-
pios de Ahualulco de Mercado, Amatitan,
Ameca, Cocula, El Arenal, Etzatlan,
Hostotipaquillo, Magdalena, San Juanito de
Escobedo, San Marcos, San Martin de
Hidalgo, Tala, Tequila y Teuchitlan), con
un total de 4 758 091 habitantes (INEGI,
2010).

La demanda nacional en volumen de
ventas para el segmento de elaboracion de
condimentos y aderezos denota un incre-
mento desde principios del aho 2008 al
mes de septiembre del 2015, con un valor
total de 454,6 billones de pesos (INEGI,
2015).
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Para dar a conocer el producto, se con-
trataran anuncios en transportes publicos,
espectaculares y redes sociales, también se
propone hacer uso de degustaciones en
supermercados dentro de la ZMG, mien-
tras que en la region Valles se pondran
estands en las plazas publicas donde se
ofreceran degustaciones gratis. También
se instalaran stands dentro de exposicio-
nes y/o conferencias, se comercializara en
tiendas de abarrotes, supermercados, tien-
das de conveniencia, carnicerias y tiendas
de cortes selectos.

Se consolidara una empresa emprende-
dora con persistencia para conseguir
metas y lograr cada objetivo mediante la
constante dedicacion, asi como la aplica-
cion de promociones dentro de los lugares
de distribucion del producto y disponibili-
dad del mismo. La perspectiva a futuro es
poder exportar el producto a diferentes
paises.

Plan Financiero

Los costos iniciales que la empresa debe
cubrir para poner en marcha la planta
productora de marinadas, requieren una
inversion de $ 811 363.

Los costos fijos son afectados por el
numero de unidades producidas, mensual-
mente ascenderan en promedio a $ 162
912,66.

Los costos variables son aquellos cuyo
total cambia conforme cambia el volumen
de actividad, por lo general estan relacio-
nados con su actividad o directamente con
el producto. Los costos variables genera-
dos por la empresa seran de $ 64 165,28
mensuales.

Planes de negocios

La fuente de financiamiento sera una
institucion bancaria, la cual otorga présta-
mos desde $ 2 500 hasta $ 1 500 000. A
un plazo de 36 meses, con tasas de interés
variable. La cantidad solicitada ($ 1 000
000), se espera recuperar en un lapso de 5
meses y 6 dias. Teniendo en cuenta un
flujo de caja anual de $ 384 000.

La empresa tendra un punto de equili-
brio de 12 351 unidades de producto ven-
dido al mes, esto para que no existan pér-
didas. Por lo cual, para obtener ganancias
se requiere vender un ndmero mayor de
unidades al punto de equilibrio. El produc-
to tendrd un costo variable por unidad de
$ 16,81, y un precio de venta al publico de
$ 30,00.

Plan de Operaciones

Para la formulacion y elaboracion de la
marinada se seleccionaran las materias pri-
mas de acuerdo a los criterios de calidad
correspondientes a las normas estableci-
das para la cafa de azlcar, ajo, cebolla,
vinagre, aceite de oliva y especias. Y asi
poder obtener un producto final de calidad
y que cumpla con la normatividad corres-
pondiente. El proceso de obtencion de la
marinada y el plano de distribucion de la
empresa se detallan en la figura 1.

Como estrategia de produccion, ésta in-
volucra la actitud de la calidad del pro-
ducto mediante el control de calidad,
muestreo, pruebas, certificacion, cumpli-
mento de las normas ISO y ambientales,
asi como de los estandares de otra natura-
leza, por ejemplo la normatividad de
Estados Unidos y la Comunidad Europea,
en caso de exportacion.
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Figura 1. Proceso de obtencion de la marinada y plano de distribucion de la empresa

Plan Administrativo

La empresa debe contar con recursos
materiales tales como maquinaria y mate-
rias primas para el proceso de elaboracion
de la marinada, recursos técnicos (tecno-
logia blanda), asi como conocimientos
para: la estandarizacion del proceso, el
control de calidad mediante pruebas fisico
quimicas y microbioldgicas y desarrollo de
nuevos productos.

Los recursos financieros, se mencionan
en el plan respectivo. En cuanto a los re-
cursos humanos se requiere de personal
capacitado y especializado para cada pues-
to en la empresa, los cuales se presentan
de manera grafica en el organigrama (figu-
ra 2), el cual también sirve para establecer
relaciones de autoridad, coordinacion y
asignacion de responsabilidades (EP,
2008).

Estudio Legal

Involucra todos los aspectos oficialmen-
te establecidos (leyes, normas y disposi-

ciones reglamentarias), que deben cum-
plirse para que la empresa entre en fun-
ciones (cuadro 1).

Estudio Economico

Dentro de la clasificacion del Sistema de
Informacion Empresarial Mexicana (SIEM,
2010), la actividad de la empresa corres-
ponde al sector de manufactura y al giro
de elaboracion de condimentos y aderezos
con el nimero 311940.

Debido a la creciente demanda de con-
dimentos y aderezos en los Ultimos anos,
asi como a la demanda de empleo, esta ra-
ma de la industria alimenticia denota un
importante aumento en el personal ocu-
pado para dicho rubro. La demanda na-
cional e internacional de las marinadas ha
crecido moderadamente y se estima un
aumento en las exportaciones de los pro-
ductos del giro. En México, el consumo per
capita es de 4 kg/habitante/ afio (INEGI,
2015).
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Aun cuando la demanda de condimen-
tos y aderezos va en aumento, el nimero
de establecimientos dedicados a la manu-
factura de éste tipo productos ha disminu-
ido a partir de ano 2011, donde se conta-
ba con 25 establecimientos, contrario al
cierre del afio 2014 donde so6lo se cuen-
tan con 23 de éstos (INEGI, 2015).

Planes de negocios

En el valor de las ventas de dicho giro se
aprecia ciclicidad a partir del primer mes del
ano 2007, hasta el séptimo mes del ano
2015, pero siempre tendiendo al alza. Regis-
trando su pico mas alto en el mes de
noviembre de 2014 con un valor de ventas
de $ 1 638 210,00 (INEGI, 2015).

Cuadro 1. Normas y disposiciones para el funcionamiento de la empresa

Norma Descripcion

NOM-051-SCFI/SSA-2010

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no

alcohdlicas preenvasados, informacioén comercial y sanitaria

NOM-002-SEMARNAT-1996

Establece los limites maximos permisibles de contaminantes en las

descargas de aguas para prevenir y controlar la contaminacién de agua

y bienes nacionales
Establece las condiciones de seguridad y los sistemas de proteccion y

NOM-004-STPS-1999

dispositivos para prevenir y proteger a los trabajadores contra los
riesgos de trabajo que genere la operacion y mantenimiento de
maquinaria y equipo

NOM-251-SSA1-2009

Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o

suplementos alimenticios

Disposicion

Dependencia donde se tramita

Registro ante Hacienda y aviso de Secretaria de Hacienda y Crédito Piblico (SHCP)

apertura de establecimiento
Licencia sanitaria

Licencia municipal

Registro al INFONAVIT

Licencia de anuncio
Registro de la empresa y de los
trabajadores ante el IMSS

Comision Federal para la Prevencion de Riesgos Sanitarios (COFEPRIS)
Oficina municipal de padrén y licencias

Instituto del Fondo Nacional de la Vivienda para los Trabajadores
(INFONAVIT)

H. Ayuntamiento municipal

Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS)

N\
Gerente
eneral
7 -
Contador
) g
Ventasy Gerente de Control de Recursos
marcadotecnia produccion calidad Humanos
) g ) g

Figura 2. Organigrama general de la empresa
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Estudio Social

Como empresa socialmente responsa-
ble, se implementaran medidas preventi-
vas o de mitigacion con el fin de disminuir
el impacto que la empresa tendra en el
medio ambiente (cuadro 2). Ademas, se
dara apoyo a una asociacion que se dedica
a atender animales abandonados y mal-
tratados, ofreciéndoles atencion médica y
estética, alimentacion, desparasitacion,
esterilizacion y finalmente encontrarles un
hogar digno.

Cuadro 2. Impacto ambiental y medidas de
mitigacion en la planta elaboradora de marinadas

Elemento Medida de
Componente Y

receptor mitigacion

Agua Descargas de Planta

tratadora de
aguay
reutilizacion
para riego de
cultivos de cana

superficial aguas residuales

Aire Calidad del aire
(contaminacidn
de hidrocarburos
generados por

Renovacion y
mantenimiento
de vehiculos
Mantenimiento

vehiculos de dela
distribucion de infraestructura
producto) y equipo

Ruido (generado
por maquinaria de
procesos)
lluminacion
(introduccién de
redes eléctricas)

Suelo Erosiony Elaboracion de
compactacion subproductos
(parala
construccion dela  Adaptacion de
planta) areas verdes

Residuos Sélidos
Urbanos (bagazo
de caha generado
en el proceso)

Conclusion

Con base al plan financiero, operativo y
administrativo se concluye que es viable la
implementacion de la empresa “Cannae”,
en su fase inicial, con la produccion de una
marinada para carnes a base de jugo de
cafa (Saccharum officinarum) y especias.
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Sayings and quotes about drinks and foods

Hunger is the best sauce in the world
Miguel de Cervantes

We are living in a world today where lemonade is
made from artificial flavors and furniture polish is
made from real lemons

Alfred E. Newman

United States

A Zen blessing to mealtime:
"In this meal, | see the entire universe
supporting my existence"
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PLAN DE NEGOCIOS PARA UNA EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE
MERMELADAS A BASE DE ORUJO DE ACEITUNAS NEGRAS Y CIRUELAS PASAS

Ivonne Alejandra Madrid-Moreno; José Guadalupe Pérez-Contreras

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

RESUMEN

La produccion de mermeladas en México se ha incrementado en los Ultimos afnos, razén por
la cual se presenta el plan de negocios de una empresa cuyo producto inicial sera una
mermelada a base de aceitunas negras y ciruelas pasas, el cual sera elaborado a partir de
orujo (residuo de la aceituna molida y prensada). El producto estara dirigido al publico en
general que resida dentro del municipio de Zapopan, donde inicialmente se distribuira. Para
establecer la empresa, se abordan integralmente los aspectos de mercadotecnia, financieros,
operacionales, administrativos, de desempefo econémico, normativos, reglamentarios y de
impacto social. El establecimiento de la empresa es econémica y operativamente viable para
abastecer a la poblacion a la que esta dirigido el producto.

Palabras clave: orujo, mermelada, produccion.

Introduccion

En afos recientes se ha registrado un
aumento en la produccion nacional de
mermeladas en México. Se considera que
cerca del 75 % de los hogares poseen este
producto en alguna de sus multiples pre-
sentaciones, segun datos de la Secretaria
de Economia (INAES, 2012).

El producto principal de la empresa, se-
ra una mermelada a base de aceitunas ne-
gras y ciruelas pasas, elaborada a partir
orujo (residuo de la aceituna molida y
prensada) (RAE, 2014) de aceitunas ne-
gras (maduras), ciruelas pasas deshuesa-
das, mezcladas con azlcar, pectina y acido
citrico mediante coccion, dando una tex-
tura viscosa y suave, rica en hidratos de
carbono, fibra y diferente sabor en com-
paracion a las mermeladas comerciales.

El producto propuesto, tiene por objeti-
vo fomentar el consumo de ambas mate-
rias primas, sobre todo de las aceitunas,
que tradicionalmente se consumen en sal-

muera, asi como promover el mercado de
aceitunas en México, actualmente se culti-
van en los estados de Baja California Norte
(Ensenada y Rio Colorado), Baja California
Sur, Chihuahua, Sonora, Tamaulipas, Co-
ahuila, Jalisco, Aguascalientes, Guanajuato,
Hidalgo y el Distrito Federal (SIAP, 2014).

Plan de Mercadotecnia

Existen compafias que poseen produc-
tos similares y que representan la compe-
tencia directa, asi como pequefnos nego-
cios artesanales, que ofrecen productos y
precios similares al de la empresa propues-
ta.

La estrategia de mercadotecnia que se
utilizara sera por envolvimiento, ademas
de paginas web, foros relacionados con ali-
mentos, de boca en boca, y anuncios es-
pectaculares.

También se comercializara en tiendas
estilo “Gourmet” que son todos los esta-
blecimientos especializados en conservas,
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productos organicos, especias, mermela-
das, aceites de oliva, quesos, pan, embuti-
dos, vinos, entre otros, en las cuales se
ofreceran degustaciones, acompafando la
mermelada con algin producto de panifi-
cacion para que le proporcione otro sabor
al consumidor. Se pretende asociarse con
una micro empresa galletera, 100 % Mexi-
cana con una variedad de galletas “delica-
tesen” y con rellenos, ubicada en Zapopan,
Jalisco.

El segmento del mercado al que va diri-
gido el producto, es el publico en general,
pero principalmente a personas de nivel
socioeconémico medio-alto, con un rango
de edad de 20 anos en adelante. Que resi-
dan dentro y en los alrededores del muni-
cipio de Zapopan, donde inicialmente se
distribuira el producto.

Plan Financiero

Los recursos financieros para dar inicio
a la empresa seran obtenidos mediante los
cuatro socios ($ 350 000,00) y por medio
de capital semilla, cuyas aportaciones van
desde $ 50 000,00 a $ 500 000,00, con
una tasa de interés fija de 12 % anual y con
una tasa de interés de 24 % en caso de
mora. Los datos financieros de la empresa
se presentan en el cuadro 1.

Cuadro 1. Datos financieros

Aspecto Monto ($)

Inversion inicial 837 737,00
Costos fijos mensuales 111 513,00
Costos variables mensuales 202 424,00

El costo de produccion por unidad sera
de $ 33,00, con ganancia del 30 %, el cos-
to final sera de $ 48,00 por frasco en pre-
sentacion de 500 g (11o0z) y de $ 31,00 en
presentacion de 270 g (9 oz). El punto de

Planes de negocios

equilibro sera alcanzado cuando se logre la
venta de 8 921 unidades.

Plan Operativo

El edificio estara constituido por ofici-
nas administrativas, area de comedor, ba-
fios y vestidores, area de produccion, en-
vasado y empacado, asi como un area de
almacén de materia prima y productos ter-
minados, como muestra la figura 1.

La planta estara ubicada en un parque
industrial de Zapopan, Jal., en una bodega
rentada, de 350 m?. Para llevar a cabo el
plan operativo se utilizara la siguiente ma-
quinaria: una cortadora, una despulpadora,
dos ollas de cocimiento y una marmita
con aspas.

La capacidad maxima de produccion se-
ra de 500 unidades por turno de 8 h. El
personal contratado directamente por la
empresa seran: 4 de produccion, un inten-
dente, un jefe de produccion y un chofer
para la entrega de mercancia.

A lo largo del estudio se realizaron cal-
culos para conocer la produccion diaria en
base al consumo per capita de mermeladas
en la ciudad de México, es decir, 2,77
kg/afio (Almanza et al., 2006), ya que no
hay datos disponibles para el area en la
que se comercializara y en base al nimero
de habitantes de la poblacion de Zapopan,
lo anterior permitio, calcular la produccion
diaria, semanal, mensual y anual (cuadro
2).

Cuadro 2. Produccién de
unidades de mermelada

Diaria Semanal Mensual Anual

500 2 500 10 000 120 000
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Recepcion
Bafios/vestidores
Comedor

Video aula

Gerencia

Area de produccién
Cortadora
Despulpadora

Ollas de cocimiento

10. Marmita

11. Area de empacado

12. Almacén/materia prima
13. Almacén/producto terminado

WONOO AWM

Figura 1. Instalaciones de la empresa

Plan Administrativo

La empresa estara encabezada por una
Asamblea General de Accionistas, seguida
de un gerente general, ademas de cuatro
departamentos que tendran a su cargo la
toma de decisiones mas importantes de la
empresa (figura 2).

Para la gestion de la empresa se esta-
blecieron politicas generales y un regla-
mento interno de trabajo, asi como objeti-

vos a corto, mediano y largo plazo para el
crecimiento de la empresa.

El departamento de Recursos Humanos
se encargara de la sub-contratacion del
personal, distribuido de la siguiente mane-
ra: Departamento de produccion, departa-
mento de compras y almacén y departa-
mento de contabilidad (figura 2).

Se contara con un profesional de man-
tenimiento industrial externo, que acudira
una vez al mes a la empresa.

Accionistas

| Asamblea General de |

Gerente
general

produccion almacén

Humanos

| Jefe de | | Compras y | |Contab|||dad| | Recursos |

Figura 2. Organigrama de la empresa
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Estudio Legal

Para la formacion de la empresa en
Zapopan, Jal., es necesario cumplir con
ciertos requisitos legales, que incluyen pe-
ro no se limitan a:

= Acta constitutiva

» Licencia de anuncio

= Dictamen de uso de suelo
= Alta patronal en el IMSS

= Altaen el INFONAVIT

= Licencia municipal

= Registro estatal de ndmina
= Inscripcion en la SHCP

Estudio Economico

Segun el Sistema de Informacion Em-
presarial Mexicano (SIEM), la empresa se
ubica en el 311423, con el nombre de
"Conservacion de alimentos preparados
por procesos distintos a la congelacion”
del sector Conservas Alimenticias (SCIAN,
2013).

En 2012 la produccion de alimentos
procesados en México fue de 123 954 mi-
llones de dolares. La industria de alimentos
representd 23,2 % del PIB manufacturero
y el 4,1 % del PIB total (Balderas, 2013).

El Banco de Informacion Econdmica
(BIE) reporta que el ingreso de maquina-
ria, submaquila y remanufactura ha tenido
una alza en los Ultimos 5 afos, mantenién-
dose en 68 405 miles de pesos corrientes
(MDPC), durante el periodo 2010-2014,
teniendo un incremento en 2015 posicio-
nandose en 133 744 MDPC, esto se atribu-
ye a que las industrias optan por contratar
magquiladoras y evitarse las pérdidas o in-
versiones iniciales en maquinaria especiali-
zada en alguna parte del proceso (INEGI,
2015).

De acuerdo a los datos mas recientes de
la Secretaria de Economia (SE, s.f), el
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mercado de las mermeladas presentd un
crecimiento constante entre 1993 y 1996.
La variacion de las toneladas producidas
entre 95 (12 324) y 96 (15 494) fue del
25,7 % y el valor final de la produccion
tuvo una variacion de 43,5 % para los mis-
mos anos. En el periodo 93-96, la balanza
comercial incrementd en un 42 %, dismi-
nuyendo las importaciones en un 25,5 %.

La empresa, de ser exitosa tiene la
oportunidad de crecimiento en el mercado
internacional debido a que la materia
prima principal (aceituna) se consume
habitualmente en paises como Espana,
Grecia y Turquia, entre otros paises del
Oriente.

Estudio Social

El pueblo Wixarika es uno de los 56 pue-
blos indigenas que componen la nacion
mexicana. Se encuentran en el occidente y
el norte de México, dentro de la cordillera
de la Sierra Madre Occidental y estan dis-
tribuidos en cuatro estados de la Republi-
ca: Jalisco, Nayarit, Durango y Zacatecas
(CDI, 2009).

La empresa pretende apoyar a las
instituciones: Asociacion Jalisciense de
Apoyo a Grupos Indigenas, A.C. y Union
de Comunidades Indigenas Huicholas de
Jalisco, ambas ubicadas en el estado de
Jalisco. Se les apoyara con despensas men-
suales y remuneraciones econdmicas, asi
como la posibilidad de empleo dentro de
nuestra planta de produccion.

Conclusiones

1. El establecimiento de la empresa es
econdémica y operativamente viable para
abastecer a la poblacion de Zapopan, Jal.

2. La empresa generara empleos a Mexica-
nos de diferentes clases sociales y aportara
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ayuda social, para aquellas comunidades
de escasos recursos.
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\Eat what you like and let the food fight inside you

Mark Twain

Anyone who takes medicine and neglects diet,

wastes the physician’s skills

Chinese proverb '
v )
Leave your drugs in the pharmacy mortar

if you can heal the patient with food

Hippocrates '
Salt and the center of the world must be there,

on that place over the tablecloth

Julio Cortazar
\J
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o Piede figura, incluye fuente y descripcion de
unidades (sistema internacional de pesos y

medidas). medidas).
Ejemplo:
60% 52,5
50 50 ’
50% |
40% —35— 1 |
30% - 25 25+
20% g 17 »l 15
oo 7,5 - u s 5 7,5
0% H — b = hed i 0

CONTROL FORMULACION 1 FORMULACION 2
# Me gusta mucho & Me gusta ®Me es indiferente ®Me disgusta & Me disgusta mucho

Figura 1. Distribucion porcentual del atributo apariencia

Lineamientos para Fotografias v' Lineamientos para la escritura de unidades de medida
Ser de autorfa propia. o Se escribiran de acuerdo a la Norma Oficial Mexicana
Formato jpeg o jpg. NOM-008-SCFI-2002. Sistema general de unidades de
En blanco y negro, lo suficientemente claras en el medida. Diario Oficial de la Federacién, MéXiCO, D.F. 24
momento de la impresion. de octubre de 2002.

Ubicarlas después de la bibliografia, perfectamente ) . ) )

identificadas y referidas en el texto. Por ejemplo: Numeros y su signo decimal

En los nimeros con varios digitos, estos se separaran en
grupos de tres por un espacio, nunca por punto o por coma
o alglina otra manera.

Ejemplo: 9 876 543.

““El signo decimal debe de ser una coma sobre la linea (,). Si
la magnitud de un nimero es menor que la unidad, el signo

”n

decimal debe ser precedido por un cero””.

Ejemplos: 75,8; 0,45.
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BIBLIOGRAFIA

Todas las citas bibliogrdficas deben presentarse como cita corta en el cuerpo del texto y como cita completa al final
del articulo en forma de lista ordenada alfabéticamente (sin numeracion), de acuerdo al formato APA.

CITAS CORTASEN EL TEXTO

CASO

EJEMPLO

Un autor.
Dos autores.
Tres o mas autores.

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

Si la cita forma parte de la prosa

Cita textual (Debe ser usada de manera excepcional).

Consiste en presentar la informacion en las mismas palabras del
autor referido (o su traduccion fiel al idioma del texto) como
parte de la oracion, dicha informacién debera ser encerrada entre
comillas dobles.

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

(Rios, 2015).
(Rios y Camberos, 2015).
(Rios et al., 2015).

texto... (Espindola et al., 2000; Rios y Camberos, 2015; Zepeda,
2010), texto ...

[...]seglin Anton y Palluzo (2012) y Lopez (2009) [...] como lo
demostraron Cordero et al. (2002), en su estudio...

Ortiz et al. (2005), sefalan “"la necesidad de hacer mas investigacion
sobre las diferencias entre hombres y mujeres en el acceso a recursos
productivos, manejo de ingresos y distribucion y consumo de

o

alimentos””.

..texto... (Rios, 2015a; Rios, 2015b).

LISTADO BIBLIOGRAFICO FINAL

ARTICULO EN REVISTA

CASO

EJEMPLO

Con uno, dos o mas autores

Apellido paterno e iniciales de los nombres (Si el autor tuviese 2 o
mas nombres de pila, se toman solo las dos primeras iniciales).
Afo entre paréntesis. Titulo del articulo. Nombre de la revista en
cursiva, numero de la revista en cursiva. Volumen entre paréntesis,
paginas.

Si un autor tiene mas de una referencia del mismo afo, se
distinguiran éstas con indices alfabéticos después del afio de la
publicacion.

Si se trata de una revista que se publica electronicamente
Nombre del sitio web en cursiva.

Fecha de consulta.

Disponibilidad.

Si se trata del duplicado de una versién impresa

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

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

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

Tangsuphoom, N.J. (2008). Effect of pH and ionic strength on the
physicochemical properties of coconut milk emulsions. Journal of
Food Science. Recuperado el 25 de febrero de 2016. Disponible en
http://www.ucm.es/info/revista.

Tangsuphoom, N.J. (2008). Effect of pH and ionic strength on the
physicochemical properties of coconut milk emulsions [version
electrénical. Journal of Food Science, 73(6), 274-280. Recuperado
el 25 de febrero de 2016. Disponible en http://www.ucm.es/
info/revista.

LIBRO

CASO

EJEMPLO

Con un solo autor

Apellido paterno e iniciales de los nombres. Afio entre paréntesis.
Titulo del articulo en cursiva (nimero de edicién). Lugar de
edicion. Editorial.

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

Con mas de cuatro autores, considere los primeros tres y
enseguida escriba et al.

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

Lagerweff, J.V. (2011). Micronutrientes en Agricultura (6 ed.).
Madrid, Espafa: Trillas.

Lagerweff, J.V.; Mortvedt, J.J. y Gordiano, W.L. (2011).
Micronutrientes en Agricultura (6 ed.). Madrid, Espafia: Trillas.

Lagerweff, J.V., Mortvedt, J.J., Gordiano, W.L., et al. (2011).
Micronutrientes en Agricultura (6 ed.). Madrid, Espafia: Trillas.

Lagerweff, J.V. (2011a). Micronutrientes en Agricultura(6 ed.).
Madrid, Espania: Trillas.
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CASO EJEMPLO

Lagerweff, J.V. (2011b). Sustentabilidad en Agricultura. Madrid,
Espafa: Trillas.

Institucion como autor, Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la

escribir el nombre completo, sin abreviaturas. Agricultura y Organizacion Mundial de la Salud. (2002). Foro
Mundial de Autoridades de Reglamentacién sobre inocuidad de los
Alimentos (5 ed.). Roma, Italia: FAO.

Si el libro no tiene fecha, escriba s.f. Camarena, A.C. (s.f.). Microbiologia industrial. Buenos Aires,
Argentina: Hemisferio sur.

Si es una edicion diferente a la primera, ponga la edicién entre Lagerweff, J.V. (2011). Sustentabilidad en Agricultura (2 ed.).

paréntesis después del titulo mas la abreviatura ed. Madrid, Espafia: Trillas.

CAPITULO DE LIBRO

CASO EJEMPLO

Apellido del autor del capitulo. Inicial (es) del nombre. Afic entre Hills, D. (2011). Téxicos agricolas. En: ).V. Lagerweff (comp.),
paréntesis. Titulo del capitulo. Anotar: “En:”. Inicial (es) del Micronutrientes en Agricultura (2 ed., pp. 45-65). Madrid, Espafa:
nombre y apellido del compilador o editor. Entre paréntesis, las Trillas.

abreviaturas (comp.) o (ed.). Titulo del libro en cursiva. Namero
de edicion si es superior a la primera, paginas del libro en las que
aparece el capitulo, entre paréntesis. Lugar de edicion: Editorial.

TESIS DE GRADO
CASO EJEMPLO
Apellido del autor. Inicial (es) del nombre. Afio entre paréntesis. Esquivel, C.C. (2014). Plan de negocios para una empresa
Titulo de la tesis en cursiva. Anotar: Tesis de licenciatura, elaboradora de medallones de tilapia. Tesis de licenciatura, Division
maestria o doctorado, seglin corresponda. Escuela, Facultad o de Ciencias Veterinarias, Universidad de Guadalajara, Jalisco, México.
Division. Universidad o Instituto. Lugar de edicion.
SITIO WEB
CASO EJEMPLO
Referencia general de un sitio web Sandler, J. (2003). Watering down the process of SEO. Recuperado
Apellido del autor. Inicial o iniciales del nombre. el 15 de febrero de 2008 de: Water year:
Afo entre paréntesis. Titulo del documento. Anotar: “En:”.  http://www.wateryear2003.org.
Nombre del sitio web en letra cursiva. Fecha de consulta.
Disponibilidad.
Nota: Solo se aceptaran paginas web de publicaciones técnico-cientificas con contenidos confiables.
NO se aceptaran paginas web comerciales o con contenido no formal.
NORMA
CASO EJEMPLO
Norma Oficial Mexicana SS. Secretaria de Salud, Norma Oficial Mexicana NOM-121-SSA1-1994.

Bienes y servicios. Quesos: frescos, madurados y procesados.
Especificaciones sanitarias. Diario Oficial de la Federacion. México, D.F., 15
de diciembre de 1995. p. 12.

Los casos no previstos en el presente documento seran resueltos por el Comité Editorial.
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