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  Citas sobre desarrollo humano 

Algunas personas quieren 

que algo ocurra, otras 

sueñan con que pasará, 

otras hacen que suceda 

-Michael Jordan 

Si ya sabes lo que tienes 

que hacer y aun así no lo 

haces, entonces estas peor 

que antes 

-Confucio 

Solo existen dos días al año en los que no se puede hacer nada. Uno es ayer y 

el otro mañana 

-Dalai Lama 



Parámetros fisicoquímicos, microbiológicos y toxicológicos 

 

Alimentación y Ciencia de los Alimentos. Año 6, N° 11, julio-diciembre 2014 |7 
 

 

GARBANZO                                                                                              
(Cicer arietinum L.) 

Daniel Farfán-López; Severiano Patricio-Martínez 
 

Resumen 
 
El garbanzo es considerado la segunda leguminosa de mayor importancia a nivel mun-
dial y la primera en la región mediterránea, por su nivel de producción y sus 
propiedades nutricionales (proteína, fibra, hierro y fósforo). Se le considera como una 
leguminosa con proteína de gran valor biológico. Entre los microorganismos capaces de 
causar daño a esta planta están los mohos que pueden llegar a deteriorar el grano de 
garbanzo y producir sustancias indeseables como las micotoxinas, sin embargo, la 
mayoría de las sustancias tóxicas que pudieran estar presentes en el garbanzo se 
degradan con el remojo y la cocción. Este alimento no se ha visto involucrado en brotes 
de ETA, pero existen algunos productos que contienen garbanzo, que si lo han estado, 
como el humus congelado y las albóndigas con garbanzo listas para el consumo. En 
México, no existe normatividad que regule la  calidad y comercialización del garbanzo.  
 
 
Introducción 
 

El garbanzo (Cicer arietinum L.), per-
tenece a la familia Leguminosae, del 
género Cicer, en el cual se encuentran 
alrededor de 30 especies de garbanzo, 
las más importantes son: kabuli, desi y 
gulabi. Los granos son normalmente de 
tamaño grande, de color claro cremoso, 
rugosos y con forma de cabeza de car-
nero (kabuli), sin embargo, existen va-
riedades menos evolucionadas de semi-
llas pequeñas y oscuras (desi) (de 
Miguel, 1989).  
 

El origen del cultivo del garbanzo es 
el Medio Oriente. Se ha cultivado en 
países como India, Egipto y Grecia, 
pasando posteriormente a regiones del 
Mediterráneo, Asia y África. Los coloni-
zadores españoles lo introdujeron y 
extendieron su cultivo en América des-
pués de la invasión, implantándose con 
éxito en países como México, Chile y 
Colombia (ASERCA, 1996). 

 

Tiene un gran potencial para contri-
buir a la buena salud humana, ya que es 
considerado como una leguminosa con 
proteína de gran valor biológico, ade-
más de contener importante cantidad de 
minerales y vitaminas, los cuales son 
excelentes elementos contra la malnutri-
ción (de Miguel, 1989). 
 
Parámetros Fisicoquímicos 
 

El garbanzo crudo carece de sabor y 
olor significativos, su color es siempre 
opaco con un tono marrón, blanquecino 
y cremoso, debido a los flavonoides  
presentes en él, su textura es lige-
ramente rugosa y con una consistencia 
siempre firme, esta particularidad se 
debe a los hidratos de carbono (almidón 
principalmente) (McDonald et al., 2006). 

 
En relación a la composición de ma-

cronutrientes, vitaminas y minerales, re-
salta su alto contenido de fibra y fósforo 
(cuadro 1). Con respecto a la conserva-
ción del grano, existen métodos como: 
el control de humedad total (14-16 % de 
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humedad), el almacenamiento y el enva-
sado en recipientes o contenedores que 
salvaguarden las cualidades higiénicas, 
nutritivas, tecnológicas y organolépticas 
del producto (CCA, 1989).  
 
 
Cuadro 1. Composición general del garbanzo 

por 35 g en crudo 
 

 

Componente 
 

 

Cantidad 
 

Energía 
 

127 kcal 
Proteína 6,8 g 
Lípidos 2,2 g 
Hidratos de carbono 21,2 g 
Fibra 6,1 g 
Hierro No Hem 2,2 mg 
Selenio 2,9 mcg 
Sodio 8,4 mg  
Fósforo 128,1 mg 
Azúcar 
 

3,7 g 
 

Pérez et al., 2008 

 
 
Parámetros Microbiológicos  
 

El garbanzo se puede contaminar en 
cualquier etapa de la cadena agroali-
mentaria. Las principales fuentes de 
contaminación comprenden la tierra, el 
agua de riego, la maquinaria para cose-
cha, el empaque y los insectos presen-
tes durante el tiempo de almacena-
miento. El garbanzo difícilmente podría 
desarrollar microorganismos debido a 
sus caracteristicas particulares de le-
gumbre seca y su limitada microbiota 
procedente del ambiente, que habitual-
mente no provoca ningún tipo de proble-
ma sanitario importante (Pascual y 
Calderón, 2000).  
 

Sin embargo, es importante conside-
rar que existen microorganismos que 
pueden dañar los cultivos, comprome-
tiendo la calidad de los granos para su 
comercialización, esto pese a que la 
planta de garbanzo ofrece barreras y 

protecciones contra los fitopatógenos. 
Una de las principales enfermedades de 
la planta y que causa pérdidas de estos 
cultivos, es la denominada "rabia" del 
garbanzo, ocasionada por el crecimiento 
simultáneo de los hongos: Fusarium 
oxysporum, Rhizoctonia solani y 
Sclerotium rolfsii, los cuales pueden ser 
controlados biológicamente con otro 
hongo, Trichoderma lignorum  (Paredes 
et al., 2009), evitándose así el uso de 
fungicidas.  

 
El garbanzo, como tal, no se ha visto 

involucrado en brotes de enfermedades 
transmitidas por alimentos, pero existen 
estudios recientes que advierten sobre 
la posible contaminación de  ensaladas 
elaboradas con garbanzo, con Listeria 
monocytogenes, las cuales pudieran 
causar listeriosis al consumidor, afortu-
nadamente estos  productos fueron re-
tirados del mercado sin provocar ningún 
problema (Falkenstein, 2010). 
 
Parámetros Toxicológicos 
 

En su almacenamiento también pu-
dieran presentarse algunas alteraciones 
a causa de ciertos mohos, aunque se 
considera que no llegan a producirse ni-
veles importantes de micotoxinas cuan-
do se cumplen las condiciones adecua-
das de almacenamiento, ya que son 
suficientes para su control (de Miguel, 
1989).  
 

De entre los mohos que pueden 
crecer en el garbanzo bajo condiciones 
inadecuadas de almacén se encuentran: 
Aspergillus spp. y Fusarium spp. Ambos 
son productores de micotoxinas de im-
portancia, causantes de algunos desor-
denes fisiológicos en el humano, dichos 
compuestos son considerados  como tó-
xicos naturales que pudieran presen-
tarse en el garbanzo (Carrillo, 2003).  
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  Citas sobre emprendurismo 

 

Ser un emprendedor es vivir unos pocos años 

de tu vida como nadie quiere, de tal forma 

que puedes disfrutar del resto de tu vida 

como nadie puede 

-Anónimo 

Da tu primer paso con fe, no es 

necesario que veas toda la 

escalera completa, solo da tu 

primer paso 

-Martin Luther King 
Creo honestamente que es mucho 

mejor fallar en algo que amas, 

que tener éxito en algo que odias 

-George Burns 

 Está bien celebrar el éxito pero 

es más importante prestar 

atención a las lecciones del 

fracaso 

-Bill Gates 

 No he fracasado, he encontrado 

diez mil maneras en las que esto 

no funciona 

-Thomas Edison 
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LECHE DE CABRA 
 (Capra hircus) 

Hilda Obdulia Godínez-Sánchez; Severiano Patricio Martínez 

Resumen 

La leche se define como la secreción natural posparto de la glándula mamaria de 
mamíferos hembra obtenida mediante el ordeño, ya sea manual o mecánico. Posee un 
sabor característico con toque dulzón, es de color blanco amarillento, en el caso de la 
leche de cabra es más blanca que la de vaca, su aroma es característico y depende del 
tipo de alimentación. Es una rica fuente de nutrientes esenciales, en especial proteínas, 
azúcares, grasas, vitamina A, vitamina B y calcio. Es un producto perecedero ya que su 
elevada Aw, su pH cercano al neutro, así como su gran variedad de nutrientes 
disponibles, hacen de la leche un excelente medio de cultivo para el crecimiento de 
bacterias, mohos y levaduras. Las sustancias naturales y antropogénicas potencial-
mente toxicas presentes en la leche de cabra pueden ser: residuos de antibióticos y 
aquellas asociadas con la alimentación de estos animales, por ejemplo forrajes 
contaminados con aflatoxinas, plaguicidas y metales pesados. 

 

Introducción  

La leche es la secreción natural pos-
parto de la glándula mamaria de la ca-
bra, exenta de calostro, sin substracción 
alguna de sus componentes y sin trata-
miento térmico (COFOCALEC, 2007).  

La leche de cabra presenta un 
aspecto limpio y sin grumos, un color 
blanco mate por la ausencia de carote-
nos, contrario a la leche de vaca; recién 
ordeñada tiene un olor neutro, aunque al 
final de la lactancia aparece el olor lla-
mado cáprico que depende de la ali-
mentación y de la presencia de machos 
en los apriscos. Este olor puede ser 
desagradable para los consumidores 
pero se puede reducir y hasta 
neutralizar con buenas prácticas de 
producción caprina; tiene un sabor 
característico, dulzón y agradable 
(Durán, 2007; Luquet, 1991). 

Las denominaciones que recibe son: 
en inglés “goat milk” y en francés “lait de 
chevre”. 

Una característica importante de la le-
che de cabra es el tamaño del glóbulo 
graso (pequeño) y la ausencia de aglu-
tininas, lo que hace menos evidente la 
separación de la crema. Su consumo a-
demás de su aporte nutrimental y mejor 
disponibilidad de hierro, presenta otros 
beneficios como una mejor digestibili-
dad. Lo anterior debido a que contiene 
ácidos grasos de cadenas corta y me-
dia; y proteínas que forman micelas de 
caseína que alcanzan los 50 nm, a 
diferencia de las de vaca con 75 nm, así 
como más glicina, menos arginina y 
aminoácidos sulfurados, especialmente 
la metionina (Chacón, 2005). 

 
Todo ello conlleva que estos nutrien-

tes se modifiquen por el pH y las protea-
sas gástricas, mejorando su absorción y 
metabolismo (Chacón, 2005). 

 
Éste tipo de leche posee un bajo 

poder alergénico, porque contiene en su 
mayoría β-caseína y α-s-2-caseína, si-
milar a la leche humana; a diferencia de 
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estén asociados con el consumo de ha-
rina integral de maíz.  

 
No obstante, se han aislado bacterias 

como: Staphylococcus aureus y Bacillus 
cereus; y  mohos como: Aspergillus 
spp., Penicillium spp., y Fusarium spp., 
de las harinas integrales de maíz en el 
estudio realizado por la Asociación de 
Fabricantes de Harinas y Sémolas de 
España (AFHSE, 2013).  
 
Parámetros Toxicológicos 
 

En el pinole, pueden existir toxinas de 
microorganismos y sustancias toxicas 
introducidas por el hombre, que produ-
cen cuadros de intoxicación, si éstas 
están presentes en el maíz (Zea mays 
L.) que se utiliza como materia prima 
para su elaboración. 

 
En el maíz manejado inadecuada-

mente  pueden estar presentes las mi-
cotoxinas que son compuestos deriva-
dos del metabolismo de hongos micros-
cópicos, que producen metabolitos tóxi-
cos para el hombre y los animales. Esto 
causa la enfermedad conocida como 
micotoxicosis (Soriano, 2007).  

 
La presencia de las micotoxinas en 

los granos de maíz, se puede deber a: 
infecciones de la planta en el campo, al 
crecimiento de los mohos post-cosecha 
y al desarrollo fúngico durante el alma-
cenamiento (González, 1995).  

 
En el maíz, las principales mico-

toxinas que pueden transferirse al pinole 
son: aflatoxinas, ocratoxina A, tricote-
cenos, fumonisina B1 y zearalenona. Ya 
que el maíz es vulnerable a diversas 
micotoxinas (FAO, 2003). 
 

Las micotoxinas son productos de 
deshecho de hongos principalmente de 

los géneros Aspergillus, Penicillium y 
Fusarium (Soriano, 2007).  

 

Los plaguicidas que con mayor fre-
cuencia se utilizan en granos de maíz y 
que por lo tanto pueden transferirse al 
pinole son: disulfotón sulfóxido, ometo-
ato, acefate, malatión, trifenilfosfato 
(CAC, 2013; UE, 2013a). 

  
Para garantizar la inocuidad del pino-

le, la harina de maíz se debe analizar 
continuamente, con el objeto de deter-
minar concentraciones de metales pesa-
dos como plomo (Pb) y cadmio (Cd) 
(cuadro 3).  
 

Cuadro 3. Límites máximos permitidos de 
metales pesados en harina integral de maíz 

 

Metal pesado 
Límite máximo 
mg/kg 

 

Pb 
 

0,5 
Cd 
 

0,1 
 

SS, 2009 

 
Los metales pesados que se pueden 

encontrar en los granos de maíz son Cd, 
Pb (SS, 2009), Cr, Cu, Ni, y Zn (UE, 
2013b) mismos que posteriormente 
pudieran encontrarse en el pinole. La 
presencia de los metales pesados en el 
maíz puede estar relacionada con las 
características químicas del suelo de los 
terrenos de cultivo, del agua empleada 
para riego, o por la aplicación de fertili-
zantes y plaguicidas (Piñero et al., 
2007). 
 
Comentarios 

El pinole es un alimento artesanal de 
bajo costo y fácil de preparar, como 
proviene de un cereal aporta varios nu-
trientes que el cuerpo utiliza como fuen-
te de energía. Este alimento se puede 
utilizar para elaborar agua fresca, atole, 
galletas y tortillas.  
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PISTACHE  
(Pistacia vera L.) 

 
Susan Aydee Orozco-Sánchez; Esther Albarrán-Rodríguez 

Resumen 

El pistache o pistacho pertenece a  la familia Anacardiaceae, de nombre científico 
Pistacia vera L., es originario del Oriente Medio, los países de mayor producción son 
Turquía, Irán y Canadá.  Se clasifica en el grupo de frutos secos u oleaginosas, es ova-
lado, con cáscara dura de color beige, la semilla es la parte comestible, de color verde-
rojiza, existen diversas variedades pero la que más se cultiva es la Kerman, en Canadá.  
El árbol del pistache es muy fácil de cultivar, por su fácil adaptación al clima. Sus com-
ponentes principales son: grasa 51,6 g, proteína 17,6 g, fibra 6,5 g e hidratos de carbo-
no 15,7 g. El consumo frecuente de pistache ayuda a reducir la presión arterial y los ni-
veles de colesterol. Tiene baja actividad de agua (0,70) y pH de 7. El principal micro-
organismo patógeno asociado al pistache es Salmonella, la contaminación por mohos y 
levaduras se puede presentar cuando el fruto se comienza a abrir. Las micotoxinas se 
pueden encontrar en el pistache por deficiente manejo postcosecha (almacenamiento 
no adecuado a humedad de más del 70 %) y son las aflatoxinas del tipo B1, B2, G1 y G2.  
 

Introducción  

El pistache, nombre científico Pistacia 
vera L., es llamado también pistacho,  
pertenece a la familia Anacardiaceae y 
posee una cantidad importante de varie-
dades, la más comercializada es la 
variedad Kerman, que se produce en 
Canadá, y es la que se consume de 
manera común (Couceiro et al., 2000). 

La historia del pistache es muy exten-
sa, es originario de Oriente Medio, una 
prueba arqueológica en Turquía estable-
ció que este se consumía desde el año 
7 000 a.C., y se expandió hasta el 
Mediterráneo. Su aparición en Europa 
se estima en el siglo III, fue importado a 
Roma en el año 30 a.C. En Estados 
Unidos fue introducido a mediados del 
siglo XIX por Charles Manso. En 
México, en el estado de Chihuahua, las 
plantaciones de Pistacia vera se inicia-
ron en la década de los 70, pero, por la 
falta de información técnica no se logró 

que fueran exitosas (Couceiro et al., 
2000). 

Es un fruto seco u oleaginoso, de 
forma ovalada, mide de 2-2,5 cm, está 
formado por una cáscara de color beige 
que protege a la semilla, la parte comes-
tible, la cual se caracteriza por ser de 
color verde con tegumento rojizo y llega 
a pesar 1,4 g. Este fruto tiene beneficios 
para la salud humana: se asocia con  la 
reducción de la presión arterial y la 
frecuencia cardiaca en situaciones de 
estrés, gracias a los fitoesteroles, es 
una fuente de grasas monoinsaturadas 
y poliinsaturadas, se recomienda para 
diabéticos. Las semillas y pieles de los 
pistaches contienen compuestos fenóli-
cos antioxidantes (Tomaino et al., 2010).   

Sin embargo, la ingesta en exceso 
puede causar daño a la salud, ya que 
contiene vitamina B6, y el exceso de 
esta puede retardar la actividad cerebral 
(Couceiro et al., 2000).  
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Parámetros Fisicoquímicos 

En el pistache el color verde de la se-
milla es dado por la clorofila y los β-
carotenos, el  color rojizo del tegumento 
es por los carotenoides. Los pistaches 
tienen un gran valor energético entre 
600 y 650 kcalorías por 100 g (cuadro 
1), por lo que se deben consumir con 
moderación, estos son ricos en pro-
teínas entre un 17 y 24 %, así como en 

minerales entre los que se encuentran 
fósforo, azufre, potasio, calcio, magne-
sio y hierro (7300 µg/100 g), contiene 
vitaminas B, E, provitamina A, grasas 
formadas por ácidos grasos insatu-
rados y cero colesterol, es rico en fibras, 
bajo en azúcares, con un aporte de hi-
dratos de carbono de 15,7 % y contiene 
valiosos oligoelementos como el cobre 
(1,2 mg) (Pamplona, 2009).  

  

Cuadro 1. Composición nutrimental en 100 g de pistache 
 

Componente Cantidad Componente Cantidad 
 

Calorías 
Agua 
Proteínas 
Grasas 
Hidratos de carbono 
Fibra 
Ácido salicílico 
Sales 
 
Sales minerales  
Potasio 
Magnesio 
Calcio 
Hierro 
Fosforo 
Selenio 
Sodio 
 

 

600 – 650 kcal 
5,9 g 
17,6 g 
51,6 g 
15,7 g 
6,5 g 
550 μg 
2,7 g 
 
 
1 020 mg 
160 mg 
135 mg 
7 300 μg 
500 mg 
450 μg 
6 000 mg 
 

 

Vitaminas 
A 
B1 
B2 
B5 
C 
E 
Nicotinamida 
Niacina 
 
Lípidos 
Acido palmítico 
Acido esteárico 
Ácido oleico 
Ácido linoleico  
 

 

 
23 μg 
690 μg 
200 μg 
0,250 mg 
7 mg 
5,320 μg 
1,450 μg 
5,80 mg 
 
 
600 mg 
680 mg 
34,6 g 
270 mg 

 

Pamplona, 2009 

 

Los criterios de calidad de acuerdo al 
Codex Stan 131-1981, son: los pista-
ches deberán ser calificados según su 
tamaño, deben encontrarse limpios y 
sanos tanto de la semilla, como de la 
cáscara, exentos de mohos, de gorgo-
jos, sin sabor rancio. Se acepta el lote 
cuando éste satisface los criterios de 
calidad, existe un rango de tolerancia 
para defectos:  

a) sin abrir -5%; b) vacíos -5%; c) sin 
madurar -8%; d) daño por insectos -4%; 
e) mohosos -1%, el total de los defectos 

no debe sobrepasar el 10% (CCA, 
1981).  

 
El pistache se somete a varios proce-

sos de conservación: 
a) deshidratación, ésta se realiza in-

mediatamente después del recolectado, 
el contenido de humedad en el pistache 
fresco es de 40-54 %, la mejor calidad 
de los frutos se logra con una humedad 
de 4-6 %, el proceso que se utiliza es el 
secado con aire caliente, es un método 
rápido que puede producir cambios en 
las características organolépticas del 
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  Eventos próximos 

Expo Carnes 2015 

18-20 de febrero de 2015 

 Monterrey, México 

 
 

Es un evento de talla internacional 

que organiza el Consejo Mexicano 

de la Carne cada dos años 

durante 3 días, donde se reúnen 

los principales representantes de 

la industria cárnica. 

http://expocarnes.com/ 

 Alimentaria México 2015 

26-28 de mayo de 2015 

 México, D.F. 

 

 

Certamen mexicano de la alimen-

tación y las bebidas dirigido a la 

industria alimentaria de México, 

distribución, comercialización y 

sector restaurantero en el que 

está presente toda la oferta de 

alimentos y bebidas. 

 

http://www.alimentaria-

mexico.com 

 

 Expo Seguridad Industrial 

México 2015 

28-30 de abril de 2015 

 México, D.F. 

 

 

Exposición para los profesionales 

en seguridad industrial, salud 

ocupacional e higiene industrial en 

México, será una de las ferias 

más importantes relacionadas con 

el sector de cuantas se celebren 

en México. 

 

http://www.exposeguridadindustria

l.com 

 

 Feria Internacional del  

Helado 2015 

26-28 de frebrero de 2015 

 México, D.F. 

 

 

Tiene un enfoque estrictamente 

de negocios y está conformada 

por participantes líderes naciona-

les e internacionales en búsqueda 

de innovación, capacitación y me-

jora de sus negocios. 

 

http://feriadelhelado.org 
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FORMULACIÓN Y EVALUACIÓN DE UNA BEBIDA A BASE DE ARÁNDANOS 
(Vaccinium vitis-idaea) Y TÉ VERDE (Camelia sinensis), REDUCIDA EN AZÚCAR 

 
María Guadalupe Pérez-López; Angélica Luis Juan-Morales 

 
Resumen 

 
El objetivo del presente trabajo fue formular y evaluar una bebida a base de arándanos 
deshidratados y té verde. Se elaboraron dos formulaciones, con los mismos ingre-
dientes, pero en diferentes cantidades, se les realizó evaluación sensorial por 50 jueces 
no entrenados, con una escala hedónica de 5 puntos, siendo 5 “me gusta mucho” y 1 “me 
desagrada mucho”. Los análisis realizados fueron pH, ºBx, recuento de bacterias 
mesófilas aerobias (BMA), mohos y levaduras. Se encontró una aceptación mayor para 
la formulación 1 (F1), los promedios para los atributos fueron: color (4,24), olor (3,84), 
sabor (4,24), acidez (4,06) y textura (4). La valoración general se identificó como “me 
gusta”. En la formulación 2 (F2), la aceptación fue similar con valores de: color (4,16), 
olor (4,16), sabor (4,22), acidez (4,04) y textura (3,95). En la F1, el pH fue de 2,08 y °Bx 
de 10,0. F2 arrojó un resultado de 2,14 y 12,2, respectivamente. La bebida cumplió con 
la Norma para bebidas pasteurizadas en relación a las especificaciones microbiológicas 
de BMA y mohos y levaduras. Las formulaciones presentaron color rojo, olor fresco y 
levemente perceptible a té verde, de apariencia agradable. Ambas formulaciones fueron 
aceptadas por el 75 % de la población encuestada. 
 
 
Introducción  
 

Hoy en día el ritmo de vida de la po-
blación y la contaminación ambiental, 
aceleran la oxidación de las células, pro-
vocando padecimientos a la salud. El 
consumo excesivo de bebidas con azú-
cares, especialmente sacarosa, promue-
ven un inapropiado balance calórico, 
provocando sobrepeso y obesidad. Las 
personas en general, pero específica-
mente las mujeres, buscan mejorar la 
salud, mediante el consumo de produc-
tos naturales funcionales que prevengan 
enfermedades y eviten la oxidación de 
las células y que además, sean redu-
cidos en calorías (Thomas y Glade, 
2010). 
 

Las tres principales enfermedades 
que causan la mayoría de las muertes en 
el mundo moderno son: las cardio-
vasculares, el cáncer y la diabetes. Los 

efectos devastadores de estas enferme-
dades pueden ser prevenidos o atenua-
dos mediante una buena selección de los 
alimentos que conforman la dieta (Badui, 
1981). 
 

La industria de bebidas ha experi-
mentado un rápido crecimiento, volvién-
dose indispensables para saciar la sed, 
hoy en día las bebidas son consumidas 
en grandes cantidades en la mayoría de 
los países y cubren una amplia gama de 
productos y además son el vehículo ideal 
para proporcionar nutrientes como 
hidratos de carbono y proteínas. Y cada 
vez se utilizan más para ofrecer otro tipo 
de ingredientes funcionales como anti-
oxidantes y extractos de hierbas, entre 
otros (Chaudhari, 2009). 
 

Los antioxidantes son moléculas ca-
paces de retrasar o prevenir la oxidación 
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de las células, actuando como donado-
res de electrones (González, 2007). 

 
En el arándano se encuentran ácidos 

orgánicos, el tanino, la mirtilina y las an-
tocianinas, que en conjunto le confieren 
una acción antiséptica, y astringente, 
también desempeña un papel importan-
te en el mantenimiento de la salud car-
diovascular, ya que sus compuestos in-
hiben la oxidación del colesterol de alta 
densidad (HDL), así mismo, el consumo 
de jugo de arándanos disminuye la fija-
ción de Escherichia coli a las paredes de 
las vías urinarias (Pamplona, 2007; 
Möller, 2006). 

 
El té verde contiene catequinas que 

ayudan en la disminución de los factores 
de riesgo de enfermedades cardiovas-
culares (Hernández et al., 2004). Tiene 
además propiedades termogénicas y 
promueve la oxidación de las grasas, 
esto debido a su contenido de cafeína. 
Por lo que, el extracto de té verde puede 
desempeñar un papel en el control de 
peso a través de la activación de la 
termogénesis y la oxidación de grasas 
(Dulloo et al., 1999). 

 
Por tal razón, es necesario elaborar 

productos reducidos en azúcares, con 
aporte de antioxidantes y otros com-
puestos que ayuden a reducir los pro-
blemas a la salud. El jugo de arándanos 
por su alto contenido en antioxidantes, 
junto con el té verde, puede ayudar a 
actuar sobre los radicales libres e infe-
cciones urinarias.  

 
Debido a la creciente demanda de 

bebidas funcionales y las propiedades 
benéficas del arándano, junto con el té 
verde, se determinó la oportunidad de 
elaborar una bebida, que facilite el apor-
te de compuestos saludables, reducida 
en azucares.  

Objetivo 
 

Formular y evaluar una bebida a base 
de arándanos (Vaccinium vitis-idaea) y té 
verde (Camelia sinensis), reducida en 
azúcar. 
 
Material y Métodos  
 
Formulación y elaboración de la bebida 
 

Se realizaron dos formulaciones, con 
los mismos ingredientes, pero en dife-
rentes cantidades, en la formulación 1 
(F1), se utilizaron 300 g de arándano 
deshidratado, 30 g de edulcorante (este-
via, sacarosa, fructosa), 6 g de té verde y 
4 g de ácido cítrico; para la formulación 2 
(F2), se emplearon 350 g de arándano 
deshidratado, 35 g de edulcorante (este-
via, sacarosa, fructosa), 4 g de té verde y 
1 g de ácido cítrico, ambas en 1,5 L de 
agua. La bebida se elaboró de acuerdo al 
procedimiento señalado en la figura 1. 
 
Evaluación sensorial 
 

Se realizó una evaluación sensorial 
subjetiva, con escala hedónica de 5 pun-
tos, siendo 5 para “me gusta mucho” y 1 
para “me desagrada mucho” (Watts et al., 
1992). Se efectuó por 50 jueces no entre-
nados. Los datos se compararon median-
te prueba t-student, con un nivel de signi-
ficancia del 0,5 %, utilizando el paquete 
estadístico Sigma Stat versión 3.1 
(Wass, 2007). 
 
Análisis de laboratorio  
 

Todos los análisis se realizaron por 
duplicado. El pH se determinó según la 
NMX-F-102-NORMEX-2010 (SE, 2010) y 
los °Bx de acuerdo a la NMX-F-103-
NORMEX-2009 (SE, 2009), interpretán-
dose los datos de acuerdo a la NOM-130-
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130-SSA1-1995 y la NOM-173-SCFI-
2009 (SS, 1997; SCFI, 2009).  

 
El recuento de BMA, se realizó si-

guiendo el procedimiento de la NOM-

092-SSA1-1994 (SS, 1995a), mohos y 
levaduras, por el método de la NOM-
111-SSA1-1994 (SS, 1995b), y se inter-
pretaron los datos de acuerdo a la 
NOM-130-SSA1-1995 (SS, 1997). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboración de la bebida de arándano y té verde 

 
 
Resultados 
 
Formulación y elaboración de la bebida 
 

Se obtuvo en la F1 una bebida de 
color rojo, sin componentes sólidos, con 

un aroma agradable, levemente a té 
verde y de sabor ácido, un poco dulce.  

 
En la F2 se obtuvo una bebida de 

apariencia rojiza, con un aroma fresco y 
con algunas partículas sólidas, de sabor 

Envasado en frascos 

estériles y 

refrigeración 

Materia prima 

Lavado 

Pesado  

Obtención del jugo en extractor y adición de 

agua, ácido cítrico y edulcorante 

Elaboración de té (En olla de acero 

inoxidable), 100°C / 3 min 

Enfriado y filtración 

del té 

Filtrado (Colador 

de malla fina) 

Pasteurizado                

65°C / 30 min 

Enfriado rápido 5°C 
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más dulce que la primera y más concen-
trada. 
 
Evaluación sensorial 
 

Se obtuvo una aceptación mayor para 
la F1, los promedios para los atributos 
fueron: color (4,24), olor (3,84), sabor 
(4,24), acidez (4,06) y textura (4). Por lo 
que la valoración general se identifica 
como “me gusta”. En la F2, la aceptación 
fue similar con valores de: color (4,16), 
sabor (4,22), acidez (4,04) y textura 
(3,95). El valor de olor, fue un poco más 
alto en esta formulación, arrojando un 
resultado de 4,16. 

 
Al realizar la comparación entre am-

bas formulaciones, no se encontraron 
diferencias estadísticas significativas (p < 
0,05) en la aceptación de los diferentes 
atributos (figura 2). Ambas formulaciones 

fueron aceptadas por el 75 % de la pobla-
ción encuestada.                                                                
 
Análisis de laboratorio 
 

Para pH, la F1 presentó un resultado 
de 2,08 y la F2 de 2,14, encontrándose 
ambas dentro de los límites que marca la 
Norma. Para °Bx la F1 arrojo un 
resultado de 10,0 y la F2 de 12,2, esta 
última encontrándose fuera de Norma 
con un rango mayor para lo establecido.  

 
En la F1, a la cual se le realizaron las 

pruebas microbiológicas, se obtuvieron 
para BMA < 10 UFC/mL y para mohos y 
levaduras < 25 UFC/mL, ambas se en-
contraron dentro de los límites que mar-
ca la NOM-130-SSA1-1995, siendo < 10 
UFC/mL para BMA y < 25 UFC/mL para 
mohos y levaduras (SS, 1997). 

   
 

 

Figura 2. Media y desviación estándar de la evaluación sensorial de la bebida de arándano y té verde 
(p<0,05). Escala hedónica de 5 puntos: Siendo, 5 “me gusta mucho” y 1 “me desagrada mucho”. 

Evaluación aplicada a 50 jueces no entrenados 

 
 

Discusión  
 

Solo se detectó una leve diferencia 
entre las dos formulaciones, en el atribu-
to de olor, el cual fue más aceptado en la 
F2, esto pudo haber ocurrido por la 

cantidad de té verde y arándanos que 
contenía. Es importante señalar, que al-
gunos jueces hicieron alusión, a que en 
la F2 se percibía más el olor a arándano 
que a té verde en comparación con la F1 
por lo que les resultó de mayor agrado.  
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La reducida carga microbiana detec-
tada en la bebida, se relaciona principal-
mente con la acidez del arándano y 
compuestos antimicrobianos presentes, 
así como a un correcto manejo higiénico 
durante su elaboración y a la pasteuri-
zación. 
 

La F1 se encontró dentro de las espe-
cificaciones de la norma para pH, que 
establece como límite <4,6, cumpliendo 
también con las especificaciones para 
°Bx; en cambio la F2 para °Bx obtuvo un 
resultado mayor a lo establecido en la 
norma, que especifica en bebidas de 
frutas múltiples un valor de 10 (SCFI, 
2009), implicando un mayor aporte de 
azucares al esperado en esta formula-
ción.   
 

El haber aplicado un tratamiento tér-
mico, pudo haber disminuido la actividad 
antioxidante total del arándano debido al 
calentamiento, de acuerdo a lo señalado 
por Yue y Xu (2008), lo cual pretende 
evaluarse posteriormente. Así como pro-
bablemente haberse visto afectada la 
cantidad de antocianinas durante el al-
macenamiento del jugo en refrigeración 
(Brownmiller et al., 2008). Por lo que se 
buscarán tratamientos térmicos alterna-
tivos, así como distintos métodos de 
conservación. 
 
Conclusiones 
 

1. Se obtuvieron dos formulaciones 
de bebida de arándano y té verde, de 
color rojo, con un olor agradable, donde 
sobresalía el aroma a arándanos, mien-
tras que el olor a té verde fue poco per-
ceptible. Con apariencia agradable y 
textura adecuada. 

 
2. La aceptación de ambas formula-

ciones fue estadísticamente similar, sin 
embargo, se observó una ligera prefe-

rencia en el atributo olor de la formula-
ción 2, debido a la concentración de 
arándanos.  

 
3. Microbiológicamente la bebida se 

encontró dentro de las especificaciones 
que marca la Norma.  

 
4. La F1 se encontró dentro de norma 

en los resultados obtenidos para pH y 
°Bx, mientras que la F2 arrojo un resul-
tado mayor a lo establecido en la Norma 
para °Bx. 

 
5. Ambas formulaciones fueron acep-

tadas por el 75 % de la población en-
cuestada, es decir tienen potencial de 
desarrollo.  
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  Citas sobre  
desarrollo humano 

El único límite a nuestros logros de mañana, está en 
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-Franklin D. Roosevelt 
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usas lo que tienes lo que marca 
la diferencia 

-Zig Ziglar 
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ELABORACIÓN DE CERVEZA TIPO “ALE” A BASE DE                                            
MALTA DE CEBADA Y Pleurotus ostreatus 

Julio Cesar Rodríguez-Quintanilla; Alejandro Canale-Guerrero 

Resumen 

Se elaboró una cerveza tipo “Ale” a partir de grano de cebada malteado e inoculada con 
levadura Saccharomyces cerevisiae. La cerveza producida se dividió en dos lotes: el 
primero se inoculó con micelio del hongo Pleurotus ostreatus (ECU-OK) desarrollado en 
medio de cultivo líquido y sumergido, el segundo lote se conservó como control, libre de 
cualquier adición. Ambos lotes cumplen con las especificaciones de pH y grado alcohólico 
establecidas para cervezas tipo “Ale” artesanales.  La concentración de proteína fue ma-
yor 73,3 % en el lote con P. ostreatus (ECU-OK), comparativamente con el control. 

 

Introducción 

La cerveza es la bebida alcohólica, 
gaseosa, no destilada, resultante de un 
proceso de fermentación controlado, 
realizado por una levadura cervecera en 
un mosto elaborado con agua potable, 
malta sola o mezclada con otros produc-
tos amiláceos y adicionada de lúpulo o 
sus extractos (MFIC, 2007). Es de sabor 
amargo, de color y aromas variados y 
suele presentar espuma (García et al., 
2009).  

 
No obstante, de ser pobre en pro-

teína, la cerveza contiene todos los ami-
noácidos esenciales y muchos no esen-
ciales; más de 30 minerales, vitaminas A, 
D, E, todas las del grupo B (cuadro 1) y 
una gran cantidad de agua (Gil, 2010).  

 
La cerveza posee gas carbónico que 

favorece la circulación sanguínea de la 
mucosa bucal, por lo que promueve la 
salivación y estimula la actividad en el 
estómago, lo que favorece al proceso 
digestivo y le proporciona, junto con el 
lúpulo, la característica refrescante 
(Posada, 1998).  

 
 

Cuadro 1. Propiedades                           
nutrimentales de la cerveza 

 

Compuesto 
Cantidad       
en 100 
mL 

% cubierto 
de la IDR* 
con 300 mL 
de cerveza 

 

Energía  
 

32  kcal 
 

4,2 
Proteínas  0,3 g 2,2 
Lípidos  0,0 g - 
Glúcidos  2,4 g - 
Etanol  3,1 g - 
Ácido fólico  4,1 mg 6,2 
Calcio  7,0 mg 3,4 
Zinc  0,02 mg 0,4 
Hierro  0,1 mg 1,7 
Magnesio  6,0 mg 5,5 
Niacina  0,4 mg 8,0 
Riboflavina  0,03 mg 6,4 
Tiamina  Trazas - 
Vitamina A Trazas - 
Vitamina B12  0,14 mg 21 
 

*Ingesta Diaria Recomendada  
                        Modificado de Gil, 2010 

 
 
 El 50 % de la producción mundial de 

cerveza se concentra en: China (19 %), 
Estados Unidos (18 %), Alemania (8 %) y 
Brasil (5 %). Reino Unido, Japón y 
México tienen una participación prome-
dio de 4 % cada uno. El consumo na-
cional aparente de cerveza en México se 
ha mantenido en 62 L de cerveza por 
persona al año (CANICERM, 2012). 
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El proceso de producción de cerveza 
tipo “Ale” consta de cuatro etapas (Linko 
et al., 1998): 

1. Malteado. Consiste en la germi-
nación controlada del grano de 
cebada. 

2. Generación del mosto. Macera-
ción, extracción e hidrólisis de los 
componentes de la malta, segui-
do de la separación de los com-
ponentes insolubles y un poste-
rior hervido con extracto de lúpu-
lo. 

3. Fermentación. Transformación de 
azúcares en etanol y CO2.  

4. Operaciones y procesos finales. 
Filtración, estabilización y embo-
tellado.  

En el proceso de elaboración de la 
cerveza suelen utilizarse ingredientes 
distintos a los comunes, para impartir a 
la bebida, sabores y aromas particulares 
(Calagione, 2011) o propiedades antioxi-
dantes y farmacológicas, al adicionar 
extractos de tomillo (Thymus vulgaris), 
de citronela (Melissa officinalis),  o del 
hongo Ganoderma lucidum (Leskosek et 
al., 2010), así como aumentar el 
contenido proteico como el que podría 
conferirle el hongo Pleurotus ostreatus, 
el cual es saprófito y usualmente crece 
sobre árboles, arbustos y otras plantas 
leñosas (Barbado, 2003).  

Pleurotus ostreatus puede ser culti-
vado en desechos agrícolas, como paja 
de trigo, mazorcas, rastrojo de maíz, vi-
rutas de madera, pulpa de café y dese-
chos de la industria alimentaria.  Al igual 
que los vegetales, las especies de 
Pleurotus contienen un 90 % de agua y 
cerca de 10 % de materia seca, que a 
su vez consta de 20-35 % de proteínas 
con todos los aminoácidos esenciales, 

1-2 % de grasa, y 5-10 % de cenizas, en 
donde se encuentran presentes varios 
minerales (cuadro 2) (Watson y Preedy, 
2013).  

Cuadro 2. Composición química de las 
especies de Pleurotus 

 

Compuesto Cantidad en 
100 g 

  

Proteína cruda (g) 30,4 
Grasa (g) 2,2 
Carbohidratos (g) 48,9 
Fibra (g) 8,7 
Cenizas (g) 9,8 
Energía (kcal) 345 
Tiamina (mg) 4,8 
Riboflavina (mg) 4,7 
Niacina (mg) 108,7 
Calcio (mg) 33,0 
Hierro (mg) 15,2 
Potasio (mg) 3793 
Sodio (mg) 837 
Fósforo (mg) 1 348 

 

 

Modificado de Watson y Preedy, 2013 

 

Objetivo 

Desarrollar una cerveza tipo “Ale”, a 
base de cebada (Hordeum vulgare) mal-
teada, fermentada por Saccharomyces 
cerevisiae e inoculada con Pleurotus 
ostreatus, para aumentar el  contenido 
de proteína y cuyas características fisi-
coquímicas se encuentren dentro de la 
normatividad vigente.  

Material y Métodos 

La cerveza se preparó en el labo-
ratorio de Gastronomía del Depar-
tamento de Salud Pública, CUCBA, 
Universidad de Guadalajara y durante el 
proceso de elaboración se siguieron 
procedimientos clasificados como case-
ros para la elaboración de cerveza tipo 
“Ale”, descritos por Papazian (2003).  
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La levadura utilizada fue la cepa 
“Fermentis Safale S-04” de 
Saccharomyces cerevisiae. 

El micelio empleado fue obtenido en el 
laboratorio de Microbiología Alimentaria 
del CUCBA a partir del crecimiento de 
una cepa de Pleurotus ostreatus (ECU-
OK) (donada por la Universidad del Este 
de Oklahoma, EEUU). La cual se desa-
rrolló asépticamente en un biorreactor, 
conteniendo medio de cultivo líquido bajo 
aireación constante a temperatura am-
biente, durante 5 días. 

Después de preparada, la cerveza se 
inoculó con micelio de P. ostreatus. 

Se realizaron determinaciones de 
grado alcohólico (grados Gay Lussac) de 
acuerdo a la NMX-V-013-NORMEX-2013 
(SE, 2014) y pH, mediante  potenciome-
tría directa. 

El contenido de proteínas se 
determinó en base al método Kjeldahl-
Gunning, descrito en la NMX-F-608-
NORMEX-2011 (SE, 2011). 

Resultados 

El producto sin hongo, presentó 
aroma, color y turbidez característicos de 
una cerveza tipo “Ale” artesanal y  la 
cerveza inoculada con P. ostreatus, 
mostró además, un ligero olor caracte-
rístico al micelio del hongo utilizado. 
Ambos lotes de cerveza mostraron un 
grado alcohólico de 7,1 %.  

El  pH de la cerveza control fue de 4,6 
mientras que el de la cerveza inoculada 
con el micelio de P. ostreatus, fue de 5,2.  

La concentración de proteína de la 
cerveza control fue de 0,004 %, mientras 
que en la cerveza adicionada de P. 
ostreatus, se obtuvo un valor de 0,015 %.  

Discusión 

No se ha encontrado hasta el momen-
to referencia alguna en la literatura res-
pecto de cervezas adicionadas de mice-
lio del hongo Pleurotus ostreatus, desa-
rrollado en medio de cultivo líquido 
aireado. La única referencia encontrada, 
menciona la elaboración de una cerveza 
“pilsner” (tipo lager) a la cual se le 
adicionó un extracto del hongo 
Ganoderma lucidum, que le impartió 
propiedades farmacológicas a la bebida 
(Leskosek et al., 2010).  

La cerveza obtenida en este trabajo, 
concuerda con las características de 
aroma, color y turbidez de las cervezas 
artesanales tipo “Ale”, pero con un aro-
ma adicional que imparte el hongo P. 
ostreatus. La adición del micelio fúngico 
incrementa la proteína de la cerveza en 
un 73,3 % considerando el antecedente 
de que las cervezas contienen baja 
proporción de proteína. Además, la 
adición del micelio ajusta el pH de la 
cerveza de 4,6 a 5,2, lo cual se en-
cuentra dentro del rango establecido por 
Kunze (2006) (Referencia propor-
cionada por  González, 2014), que esta-
blece un valor de “pH de 5,3 a 5,5 (óptimo 
en 5,0 a 5,2 en mosto caliente) y de 4,3 a 
4,6 (óptimo en 4,2 a 4,6 en la cerveza)” 
aplicado a cervezas artesanales tipo 
“Ale”.   

 

Comunicación personal: González, R.L., 2014. Gerencia de Producción  de Cervecería Minerva, SA de CV. Guadalajara, Jal. 
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La NOM-142-SSA1-1995 para bebi-
das alcohólicas, no menciona rangos de 
aceptación de pH para cervezas. 

Respecto del grado alcohólico, las 
cervezas, producto de este trabajo, se 
encuentran dentro del rango de 3,5 a 
11,0 %, establecido para cervezas arte-
sanales tipo “Ale” (González, 2014). 

Conclusiones 

1.  Se elaboró una cerveza con un ma-
yor contenido proteico lo cual se logró al 
adicionar micelio del hongo comestible 
Pleurotus ostreatus. 

2. La cerveza producida posee un aro-
ma, color y cuerpo, característicos de las 
cervezas “Ale”. Sin embargo, el hongo le 
impartió su aroma delicado a la cerveza, 
e incrementó el pH de la misma. 
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  Citas sobre desarrollo humano 

Un niño, un profesor, un libro y una 
pluma pueden cambiar al mundo. 
La educación es la única solución 

-Malala Yousafzai                     
Premio Nobel de la Paz 2014 
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DESARROLLO Y EVALUACIÓN DE UNA PASTA INTEGRAL A BASE DE 
AMARANTO (Amaranthus hypochondriacus) Y TRIGO (Triticum durum) 

 
Brenda Alejandra Soto-Albavera; Roberto Sigüenza-López 

Resumen 

El objetivo de esta investigación fue desarrollar y evaluar una pasta integral a base de 
amaranto y trigo. Dicha pasta se elaboró a partir de harina de trigo integral, harina de 
amaranto, huevo y aceite de olivo. Al producto se le realizaron pruebas organolépticas 
de: aspecto, sabor, olor, color y textura, por medio de una prueba de aceptación de 
escala hedónica de cinco puntos, efectuada por 80 jueces no entrenados de 18 a 40 
años. Se le efectuaron análisis de proteína, humedad, grasa y fibra, así como análisis 
microbiológicos de acuerdo con lo establecido por la normatividad vigente. Los resul-
tados mostraron una aceptación del 40 % de los encuestados. Los valores fisicoquí-
micos fueron: proteína 16,73±0,97 %, humedad 9,42±0,10 %, grasa 0,40±0,51 % y fibra 
13,73±0,10 %. Se encontraron para coliformes totales 4,6 x 103 UFC/g y para bacterias 
mesófilas 2,3 x 104 UFC/g, sobrepasando los límites establecidos en la norma, sin em-
bargo, en mohos y levaduras se obtuvieron < 10 UFC/g, estando dentro de la normativi-
dad. La pasta tuvo aceptación en el atributo de sabor y cumple con la normatividad 
fisicoquímica según la norma para pastas; sin embargo, al no cumplir con los paráme-
tros microbiológicos, se utilizarán otras barreras de control. 
 
 
Introducción 
 

La pasta constituye la principal fuente  
de energía dentro de los alimentos de 
consumo más habitual. Las pastas inte-
grales son recomendadas por su alto 
contenido en fibra, e hidratos de carbo-
no complejos de asimilación lenta, y ma-
yor cantidad de vitaminas y minerales 
que las pastas comunes o refinadas, por 
lo que su consumo tiene un efecto 
positivo sobre la salud del consumidor 
(Baiano et al., 2008).  

 
Además de ser de bajo costo y fácil 

de preparar, puede ser consumida por 
todos los sectores de la población. El 
amaranto posee un alto contenido de 
proteínas, vitaminas, minerales, ami-
noácidos y fibra, apoyando en  las eta-
pas de crecimiento y desarrollo del ser 
humano (Iturbide y Gómez,  2000).  

 

Este cuenta con proteínas de exce-
lente calidad, ya que es el único entre 
los vegetales de su tipo que contiene 
todos los aminoácidos esenciales, como 
son la leucina, lisina, valina, metionina, 
fenilalanina, treonina e isoleucina (FAO, 
2003). 

 
El trigo es uno de los tres cereales 

que más se produce en el mundo junto 
al maíz y el arroz y es el más consumido 
por el hombre (Carpio, 2009). Tiene sus 
orígenes en la antigua Mesopotamia y 
se han encontrado evidencias de culti-
vos provenientes de Siria, Jordania, 
Turquía e Irak, de hace 8 milenios 
(Acosta y Román, 2007). 

 
Debido a su alto contenido en hidra-

tos de carbono, el trigo aporta 71 kcal 
de energía al organismo en 21 g (Pérez 
et al., 2008). El contenido de fibra en la 
forma integral, mejora el tránsito intesti-
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nal, reduce el colesterol, al igual que el 
riesgo de sufrir enfermedades cardíacas 
(Williams, 2002).  

 
Se elaboró una pasta integral de 

amaranto y trigo debido a las propie-
dades y características nutricionales de 
estos granos, con la finalidad de contri-
buir a mejorar las condiciones alimenti-
cias de la población. 
 
Objetivo  
 
Desarrollar una pasta integral a base de 
amaranto y trigo, evaluar su aceptación 
por jueces no entrenados, así como  los 
parámetros fisicoquímicos y microbioló-
gicos según la normatividad vigente. 
 
Material y Métodos 

La presente investigación se llevó a 
cabo en los laboratorios de Gastronomía 
y Fisicoquímica Alimentaria del Departa-
mento de Salud Pública, del Centro Uni-
versitario de Ciencias Biológicas y Agro-
pecuarias.  

Formulación 

Se elaboró la pasta a partir de una 
mezcla compuesta por harina de ama-
ranto, harina de trigo integral, huevo y 
aceite de olivo, los cuales fueron ama-
sados de tal manera que la hidratación 
fuera gradual y homogénea. Posterior-
mente la masa ingresó a una máquina 
para hacer pasta, la cual le otorgó la 
forma final al producto. Una vez formada 
y cortada, la pasta fue sometida a seca-
do durante ocho horas a temperatura 
ambiente (figura 1) (Lezcano, 2011). 

Evaluación sensorial 

Se evaluaron las siguientes caracte-
rísticas organolépticas: sabor, olor, color 
y textura, por medio de una escala he-
dónica estructurada de cinco puntos, 
asignándole el valor más alto (cinco 
puntos) a la categoría “me gusta mu-
cho”; y el más bajo (un punto), a “me 
disgusta mucho” (Espinosa et al., 1998).  

 

 

 

 

 

 

 

 

Gómez et al., 2011; Lezcano, 2011; Romero et al., 2003  

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

 

Mezclar huevo, aceite de olivo, y 

las harinas, durante 20 min hasta 

obtener una masa uniforme 

Dividir la masa en 

porciones pequeñas, 

mismas que se dejan 

reposar 30 min 

Aplanar con un rodillo 

hasta alcanzar 

aproximadamente 1 mm 

de grosor 

 

Moldeo: se corta la masa 

de diferentes tamaños y 

formas a 28 °C 

 

Secado: se dispersan y 

extienden sobre una 

charola, a 33,5 °C durante 

8 h, o bien, se colocan en el 

horno a 200 °F por 30 min 

 

Empacar 200 g en una 

bolsa de polietileno  
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El peso de la muestra fue de 10 g y se 
ofreció en un molde de plástico a cada 
uno de los 80 jueces no entrenados, los 
cuales abarcaron un rango de edad de 18 
a 40 años.  

 
Durante la evaluación, se entregó la 

hoja de respuestas a los jueces, expli-
cando el procedimiento para llenarla y 
evitar confusiones. Se les indicó  que 
después de probar la muestra, escri-
bieran su opinión.  
 
Análisis de laboratorio 
 

Se evaluaron los siguientes paráme-
tros fisicoquímicos: 
a) Humedad, por medio de tratamiento 
térmico (SS, 1995d); b) Proteína, por el  
método Kjeldahl (SCFI, 1980); c) Fibra 
(SCFI, 1979) y d) Grasa (SCFI, 1982).  
 

La evaluación microbiológica incluyó: 
a) Coliformes totales (SS, 1995c); b) 
Bacterias mesofilicas aerobias (BMA) 
(SS, 1995a) y c) Mohos y levaduras (SS, 
1995b).  
 
Resultados  
 

El aspecto de la pasta fue de color 
café oscuro, en forma de espagueti,  sa-

bor característico, olor a trigo y una con-
sistencia blanda.  

Evaluación sensorial 

La pasta fue calificada en el atributo 
sabor con un promedio de 4,13 de acep-
tación, que equivale a “me gusta”. En la 
categoría “ni me gusta, ni me disgusta” 
fueron calificados  los atributos color 
(3,65), olor (3,66) y textura (3,6) (figura 
2). 

       

 
Figura 2. Promedio de la evaluación sensorial 

de la pasta integral de amaranto y trigo 

Análisis fisicoquímicos 

La composición de la pasta, mostró 
tener bajos porcentajes de humedad y 
grasa, así como una cantidad de prote-
ína de 16,73 %,  (cuadro 1). 
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Cuadro 1. Resultados fisicoquímicos de la                                 
pasta integral de amaranto y trigo 

 

Parámetro 
Promedio 
(%) 

Desviación 
estándar 

Especificación* 
(%) 

 

Proteína 
 

16,73 
 

±0,97 
 

≥ 8,0 
Humedad 9,42 ±0,10 ≤ 14  

Grasa 0,40 ±0,51 -- 

Fibra 
 

13,73 ±0,10 -- 

 
 

*SCFI, 2002 

Atributos 
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Análisis microbiológicos 

La cuenta de mohos y levaduras 
presentó < 10 UFC/g,  las cargas 
bacterianas se presentan en el cuadro 2. 
  

Cuadro 2. Resultados microbiológicos de la 
pasta integral de amaranto y trigo 

 

Grupo indicador UFC/g 
Especifi-
cación* 
(UFC/g) 

 

Coliformes totales 
 

4,6 x103  
 

< 30  
Bacterias mesofilas 
aerobias 

                
2,3 x104 

 
10 000 

Mohos y Levaduras 
 

< 10 300 
 

*SS, 2009 

 
Discusión 
 

Dado que la pasta por ser integral 
presentó un color oscuro, diferente a las 
comunes en el mercado, obtuvo una 
aceptación de 3,65 (“ni me gusta, ni me 
disgusta”), valor por debajo de lo espe-
rado.  

 
El color es muy importante en los ali-

mentos, ya sea de forma natural o pro-
cesada, poseen un color característico 
por el cual permite al consumidor juzgar 
el aspecto del mismo y con frecuencia 
predice el grado de satisfacción o placer 
que se obtendrá al comerlo. Probable-
mente el color es el más importante de 
los factores visuales responsables de la 
aceptación o rechazo de los alimentos, 
ya que influye en su condición de factor 
de calidad (González e Ibáñez, 2010). 

 
Los resultados microbiológicos fueron 

altos, sobrepasaron los límites permiti-
dos, según la Norma para cereales y sus 
productos NOM-247-SSA1-2008 (SS, 
2009) (cuadro 2). Debido probable-
mente a la contaminación de la pasta por 
diversas fuentes y mecanismos al haber 
sido expuesta al medio ambiente para la 

deshidratación de ésta, lo cual permitió el 
desarrollo microbiano, aunado a un tra-
tamiento térmico insuficiente, ya que se-
gún  la literatura, la humedad y la tempe-
ratura del producto rigen todos los pro-
cesos de secado en las pastas, esta se 
debe realizar dentro de una instalación 
diseñada en función de evitar la contami-
nación, en un deshidratador de bandejas 
durante 4 h, con el fin de disminuir la 
humedad inicial de 31 % hasta 13 %, 
para evitar la concentración y obstrucción 
de capilares aproximadamente, a una 
temperatura de 40 ºC (González e 
Ibáñez, 2010 ). 

 
Conclusiones 
 
1. Se obtuvo una pasta integral a base de 
amaranto y harina de trigo integral, eva-
luada como “me gusta” en el atributo 
sabor. 
 
2. La pasta cumple con la normatividad 
fisicoquímica según la Norma para pas-
tas NMX-F-023-NORMEX-2002. 
 
3. Se aplicarán mejores barreras de con-
trol en la elaboración de la pasta integral 
a base de trigo y amaranto, con el fin de 
cumplir con las especificaciones micro-
biológicas vigentes. 
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FORMULACIÓN DE UN DULCE GOURMET DE CACAHUATE                                          
TIPO MAZAPÁN CON CAFÉ ORGÁNICO 

 
Evelin Solís-Sánchez; Severiano Patricio-Martínez 

 
Resumen 

 
El objetivo fue desarrollar un dulce de cacahuate tipo mazapán con café orgánico, como 
producto gourmet. Se trabajó con dos formulaciones: F1, con 8 % café, 50 % cacahuate 
y 42 % azúcar glass; F2, con 10 % café, 50 % cacahuate y 40 % azúcar glass. Fueron 
evaluadas mediante análisis sensorial subjetivo de preferencia y de escala hedónica por 
un panel de 60 jueces no entrenados. Se obtuvo en F1: color sienna-beige ligeramente 
claro, sabor dulce menos amargo, ligero olor a café, menos granulosa, más suave y 
polvosa. De F2 se obtuvo: color sienna-beige, sabor ligeramente amargo del café, con 
gránulos y olor fuerte a café con un ligero dulzor y textura granulosa. El dulce fue 
aceptado por el 98 % de la población encuestada. Contenido de proteína F1: 12,9 ± 0,3; 
F2: 13,9 ± 1,3. Contenido de grasa F1: 26,5 ± 0,15; F2: 25,3 ± 2,05. Una porción de 
dulce (20 g) contiene 96 kcal, 2,6 g de proteína, 5 g de grasa. Se obtuvo el dulce 
esperado dado que se pudo agregar el café orgánico granulado a un dulce que gustase 
a la población encuestada. Contiene menos grasa y más proteínas que los dulces 
comerciales parecidos.  
 
 
Introducción 
 

El café (Coffea arabica L.) es el fruto 
proveniente del cafeto. Históricamente, 
se originó en tierras altas (más de 1 000 
m.s.n.m.) de Etiopía y Sudán, en el 
continente Africano (Moguel y Toledo, 
2004).  
 

Su introducción en México se dio con 
la llegada de los conquistadores, mien-
tras que la producción de manera orgá-
nica en México se inicia a partir de 
1963, en la finca llamada “Irlanda” ubi-
cada en Tapachula, Chiapas, ya en 
1967 se obtiene la primera cosecha or-
gánica certificada por la empresa ale-
mana Demeter Bund (Najera, 2002). 

 
Orgánico es el término dado a la pro-

ducción que promueve la mejora de la 
biodiversidad, los ciclos biológicos, in-
corporación de materia orgánica al sue-

lo para cultivos saludables sin uso de 
químicos (Escamilla et al., 2005). 

 
De las distintas variedades existentes 

en el mundo, el café arábigo se distin-
gue por ser suave, con gran aroma, aci-
dez, un cuerpo mediano, bouquet agra-
dable y exquisito sabor (Puerta, 1998), 
así como su alto contenido de antioxi-
dantes al igual que el cacahuate 
(Arachis hypogaea L.).  

 
El cacahuate es una planta originaria 

de las regiones cálidas de América, 
como Brasil, Las Antillas y México. Es 
reconocido por su valor nutricional y su 
contribución a la salud ya que se con-
sidera que sus ácidos grasos ayudan a 
reducir los niveles de colesterol en san-
gre además de contribuir al buen fun-
cionamiento cerebral. Entre otros bene-
ficios, estas grasas se convierten más 
fácilmente a energía (Kris et al., 2007). 
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Contiene también vitamina E que 
puede inhibir la oxidación de las lipo-
proteínas de baja densidad (LDL, coles-
terol malo), ácido fólico y arginina que 
contribuyen a la prevención de las en-
fermedades cardiovasculares, así como 
cobre y magnesio importantes para la 
fijación del calcio, y cardioprotectores 
como ácido elágico y resveratrol (Higgs, 
2003). 

 
Su consumo se limita a las botanas, 

golosinas y postres, al igual que el azú-
car glass. Producto obtenido al moler 
azúcar granulada con almidón de maíz 
con la única intención de aumentar la 
vida de anaquel de los productos de 
pastelería y confitería (USC, 2010).  

 
Ambos ingredientes, azúcar glass y 

cacahuate son componentes principales 
de un dulce tradicional llamado maza-
pán.  

 
El mazapán es la masa fina y com-

pacta resultante de la mezcla o amasa-
do de nueces y almendras con azúcar, 
se obtiene mediante un proceso de mo-
lido, batido o moldeado manual o mecá-
nico de las masas, puede ser horneado 
o no, dependiendo del resultado que se 
desee obtener (García y Orzáez, 2002). 

 
Se le conoce como gourmet a aquel 

producto que, depende de característi-
cas geográficas (clima, recursos natura-
les), cultura y origen étnico de la pobla-
ción de la región donde se producen 
(denominación de origen, valor agrega-
do, etiquetado-envasado de calidad), 
descartándose aquellos que se venden 
en grandes volúmenes o a granel 
(SICPME, 2009).  
 
 
 

Objetivo 
 
Desarrollar un dulce de cacahuate 

tipo mazapán con café orgánico como 
un producto gourmet. 
 
Material  y Métodos 
 

El desarrollo del producto se llevó a 
cabo en los Laboratorios de Fisicoquí-
mica alimentaria y de Gastronomía del 
Centro Universitario de Ciencias Bioló-
gicas y Agropecuarias. Se dividió en 
cuatro etapas. 
 
Formulación y Elaboración 
 

Se elaboraron seis formulaciones del 
dulce con cacahuate tipo mazapán con 
café orgánico, las cuales consistieron 
en diferentes cantidades de los ingre-
dientes y diferente velocidad durante la 
molienda, eligiendo 2 de éstas al final 
(cuadro 1). 

 

 
 

El proceso para las formulaciones 
seleccionadas fue el siguiente: 
 
1.- Se pesaron cacahuate, azúcar y 
café, de acuerdo a las cantidades re-
queridas para cada formulación. 

Cuadro 1. Formulaciones del dulce gourmet 
de cacahuate tipo mazapán con café orgánico 

 

Formu-
lación 

Café              
(%) 

Cacahua-
te (%) 

Azúcar 
glass (%) 

 

1 
 

46,5 
 

46,5 
 

7 
2 7,3 48,8 43,9 
3 9,5 47,6 42,8 
4* 10 50 40 
5 8 48 44 
6* 
 

8  50 42 
 

* Formulaciones finales, elegidas para 
evaluación sensorial 
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2.- Se mezclaron en un recipiente, se 
molieron a punto medio en licuadora y 
molino manual para obtener una masa. 
3.- Se verificó que la masa se  pudiera 
compactar sin apelmazarse. 
4. Moldeado de la masa obtenida en 
forma deseada: cilindro, cubos, bolitas, 
de aproximadamente 15 a 20 g. 
5.- Empacado.  
6.- Mantener en un lugar fresco y seco.  
 
Evaluación Sensorial 
 

El análisis sensorial subjetivo de pre-
ferencia y de escala hedónica estructu-
rada se realizó en el pueblo de Amacue-
ca, Jalisco, conformando un panel sen-
sorial no entrenado de 60 personas de 
ambos sexos, de 30 a 80 años, para 
evaluar 5 atributos sensoriales de 1 a 5, 
siendo 1= Me disgusta mucho y 5= Me 
gusta mucho. Los atributos a evaluar 
fueron olor, sabor, granulación, aparien-
cia (aspecto) y color (Cordón, 2007). 
 
Evaluación Nutrimental 
 

Se estimó la información nutrimental 
del producto basándose en el Sistema 
Mexicano de equivalentes (Pérez et al., 
2008), y se comparó con la información 
nutrimental referida en el empaque de 
un dulce comercial similar.  
 
Evaluación Fisicoquímica 
 

Se evaluó el contenido de grasa del 
mazapán por el método Soxhlet (ISPC, 
2006b), y el contenido de proteína por el 
método Kjeldahl (ISPC, 2006a). 
 
Estimación de Vida de Anaquel 
 

Se efectuó por observación de los 
cambios organolépticos del producto, 
durante un mes (Chica y Osorio, 2003).  

Resultados 
 

De la F1 se obtuvo un color sienna-
beige ligeramente más claro, con sabor 
dulce y menos amargo, dispersos grá-
nulos de café, ligero olor a café y muy 
dulce. La textura fue menos granulosa, 
más suave y polvosa. 

 
De la F2 se obtuvo color sienna-

beige, con el sabor ligeramente amargo 
del café, con gránulos de café, olor fuer-
te a café con un ligero dulzor y textura 
granulosa. 

 
Se encontró diferencia estadística en  

todos los atributos (p<0,05), siendo la 
formulación 2 la preferida (figura 1). 
 

 
Figura 1. Evaluación sensorial de los atributos 
de las formulaciones F1 y F2 del dulce gourmet 
de cacahuate tipo mazapán con café orgánico 

(*Diferencia estadística a un nivel de 
significancia de p<0,05%). 

 
 
En una porción de 100 g, las diferen-

cias para las dos formulaciones F1 y F2 
fueron, 12,9 ± 0,3 y 13,9 ± 1,3 g de pro-
teína respectivamente, y de la misma 
forma  26,5 ± 0,15 y 25,3 ± 2,05 g para 
el contenido de grasa respectivamente. 
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En cuanto al contenido calórico el 
dulce desarrollado (basándose en F2), 
se estima contiene 96 kcal, inferior al 
contenido calórico del dulce con el que 
se le comparó, 2,78 g de proteínas, 5 g 
de grasa, 13 g de carbohidratos, 2,1 mg 
de vitamina E y 24 mg de magnesio 
(cuadro 2). 
 

Cuadro 2. Comparación del contenido 
nutricional del mazapán comercial y del dulce 

gourmet de cacahuate tipo mazapán con            
café orgánico (porción de 20 g) 

 

Componente 
Dulce 
gourmet  

Mazapán 
comercial 

 

Energía* 
 

96 kcal 
 

104 kcal 
Proteína 2,78 g 1,6 g 
Carbohidratos * 13 g  16 g 
Grasa 5 g  4 g 
Vitamina E* 2,1 mg  2,1 mg 
Magnesio* 
 

24 mg  24 mg 
 

*Contenido estimado según Pérez et al., 2008 

 
Para la vida de anaquel no hubo 

cambios observados o percibidos en el 
producto en el periodo de tiempo eva-
luado. 
 
Discusión 
 

El dulce desarrollado presenta 1,11 g 

más de proteína que los mazapanes 
existentes en el mercado debido a que 
se utiliza más cacahuate para su elabo-
ración, también muestra 8 Kcal menos 
por porción debido a que el contenido 
de azúcar es menor, para la diferencia 
en el contenido de grasas (1 g más que 
el mazapán comercial) se considera 
también se debe al porcentaje de ca-
cahuate que contiene el dulce. 

 
Las vitaminas y minerales son apor-

tados tanto por el grano de café como 
por el cacahuate, según Higgs (2003).  

 

Entre los beneficios del café también 
se le atribuye poder antioxidante,  
(Carlsen et al., 2010), por lo que se 
considera que el dulce, por contener 
café granulado, tiene potencial efecto 
antioxidante. 

 
Solo se realizaron las observaciones 

de los cambios aparentes en el pro-
ducto en un lapso de tiempo de 1 mes, 
durante el cual no se presentaron cam-
bios visibles en el producto, por lo que 
el tiempo de viabilidad se considera 
suficiente para la comercialización. 
 
Conclusiones 
 
1. Se logró desarrollar un dulce gour-
met de cacahuate tipo mazapán con 
café orgánico sin que el café tostado 
interfiriera para su compactación. 
 
2. Se obtuvo el producto esperado con 
sabor a mazapán y olor característico al 
grano de café el cual gustó a la pobla-
ción encuestada.  
 
3. El contenido de calorías y proteínas 
en el producto fue satisfactorio, dado 
que superó al dulce comercial en conte-
nido de proteína y fue inferior en conte-
nido calórico. 
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DESARRROLLO DE UNA GOMITA DE GRENETINA A BASE                                                
DE PULPA DE PITAHAYA (Hylocereus undatus) 

Aline Manzur-Aguilar; Severiano Patricio-Martínez 

Resumen 

La investigación se llevó a cabo en el Centro Universitario de Ciencias Biológicas y 
Agropecuarias. Se elaboraron dos formulaciones: F1, grenetina hidratada con agua, 
pulpa de pitahaya y 20 g de ácido cítrico; F2, grenetina hidratada solo con pulpa de 
pitahaya y con 24 g de ácido cítrico. Se efectuó una evaluación sensorial con escala 
hedónica  de 5 puntos. A la formulación mejor evaluada sensorialmente se le realizaron 
determinaciones fisicoquímicas, además de una comparación con las gomitas de 
grenetina comerciales. Para la F1 se obtuvo una gomita de consistencia firme, color 
verde, con sabor a pitahaya y ligeramente ácida, la F2 fue una gomita delgada de 
consistencia firme de color verde claro y con numerosas semillas de color negro, con 
sabor a pitahaya y moderadamente ácida. La formulación 1 fue la de mayor aceptación y 
presentó un nivel calórico menor al de las gomitas de grenetina comerciales. En una 
porción de 50 g se obtuvo un contenido energético de 111 calorías, el contenido de 
humedad fue de 15,1 ± 1,13 %, 75 °Brix, proteínas 5,19 ± 0,67 g y grasa 0,08 ± 0,01 %.  
 

Introducción 
 

La pitahaya es un fruto globoso, de 
forma elipsoidal a ovalada, de 10 a 12 cm  
de  diámetro, con pulpa blanca y numero-
sas semillas dispersas de color negro; la 
cáscara varía de rojo a rojo-púrpura y 
está cubierta por brácteas salientes de 
forma triangular, dispuestas en forma 
más o menos helicoidal. La pulpa es dul-
ce, en ocasiones un poco ácida, de aro-
ma suave y fragancia delicada, es consi-
derada una fruta exótica y se ha consu-
mido en América por generaciones. Cre-
ce de forma silvestre en 20 estados de la 
República Mexicana (Centurión et al., 
1999).  

 
Las semillas poseen un aceite de efec-

tos laxantes que ayuda al buen funciona-
miento del aparato digestivo y la pulpa 
contiene una sustancia llamada captina 
que actúa como tonificante del corazón 
(Lezama et al., 2009). La pitahaya es una 
buena fuente de minerales, fibra dietética 
y vitaminas. Los azúcares que predomi-

nan en los frutos son glucosa y fructosa, 
con pequeñas cantidades de sacarosa 
(Wu y Chen, 1997). La cáscara de la  
pitahaya contiene antocianinas, éstas se 
identifican como polifenoles y forman 
parte del grupo de los flavonoides (Wu et 
al., 2006). El flavor (olor-sabor), lo da el 
furfural, compuesto que está asociado a 
sabores dulces, caramelo y frutal 
(Hernández et al., 2010). 

 
La grenetina es un polipéptido deriva-

do de la degradación hidrolítica del colá-
geno, el principal componente del tejido 
conectivo animal. La piel y los huesos de 
res y cerdo son las materias primas más 
comunes en la producción de grenetina. 
Son desgrasados y desmineralizados an-
tes de ser hidrolizados. Hay dos tipos 
principales de este agente gelificante: el 
tipo A es producido de la piel y huesos 
del cerdo y el tipo B es producido de la 
piel y huesos de la res (Binsi et al., 2009). 

 
El atributo más importante de la gre-

netina es su fuerza de gel y cuando está 
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determinada por un método estándari-
zado se le llama "Valor Bloom". La defi-
nición de este valor es la fuerza reque-
rida para deprimir 4 mm la superficie de 
un gel mediante un embolo, esta medida 
es realizada 18 h después de que el gel 
ha sido almacenado a 10 °C exacta-
mente. Los productos comerciales nor-
malmente tienen valores Bloom entre 50 
y 280 (Karim y Bhat, 2008). 
 
Objetivo 
 

Desarrollar la formulación de una go-
mita de grenetina a base de pulpa de pi-
tahaya, conocer su aceptabilidad y com-
parar sus parámetros fisicoquímicos con 
gomitas comerciales. 
 
Material y Métodos 
 

La investigación se llevó a cabo en los 
laboratorios de fisicoquímica alimentaria 
y gastronomía  del Departamento de Sa-
lud Pública del Centro Universitario de 
Ciencias Biológicas y Agropecuarias. 
 
Formulación  
 

Se realizaron dos formulaciones de la 
gomita de grenetina con pulpa de pita-
haya. En la primera (F1) se hidrató la gre-
netina con pulpa de pitahaya, 4,3 mL de 
agua más 20 g de ácido cítrico. Para la 
segunda formulación (F2) sólo se hidrató 
la grenetina con la pulpa de pitahaya y se 
le agregaron 24 g de ácido cítrico.  
 
Determinación de contenido calórico 
 

Se determinó el contenido calórico de 
F1 y F2, utilizando el Sistema Mexicano 
de Alimentos Equivalentes (Pérez et al., 
2008). 

 
Para la comparación de calorías se 

utilizaron dos marcas de gomitas de 

grenetina comerciales. La marca A con 
una porción de 55 g por bolsa. La marca 
B con una porción de 50 g por bolsa. El 
método utilizado fue por revisión de la 
información nutrimental en el etiquetado. 
 
Evaluación Sensorial 
 

Se realizó una evaluación sensorial de 
preferencia, subjetiva y de escala hedó-
nica estructurada a los dos días de ela-
borado el producto. Se conformó un pa-
nel de jueces no entrenados con 50 per-
sonas de ambos sexos de 10 a 25 años.   
Los atributos que se evaluaron fueron 
olor, color, textura, sabor y dureza, utili-
zando la escala de uno a cinco, siendo 
1= me disgusta mucho y 5 = me gusta 
mucho (Cordón, 2007). 

 
Se realizó un análisis estadístico des-

criptivo utilizando el software Sigma Stat 
3.1 (2005), para los diferentes atributos 
evaluados. 
 
Análisis de laboratorio 
 

A la formulación mejor evaluada sen-
sorialmente, se le determinaron a los 
cinco días de elaborado el producto, los 
siguientes parámetros fisicoquímicos 
(con la obtención de media y desviación 
estándar):     

a) Humedad, se realizó por el método de 
secado en estufa, bajo la Norma Me-
xicana NMX-F-083-1986 (SCFI, 1986);  

b) Proteína, se utilizó el método Kjeldahl 
(UNAM, 2008);  

c) Grasa, se efectuó por el método 
Soxhlet bajo la Norma Mexicana NMX-F-
089-S-1978 (SCFI, 1978); 

d) °Brix, se empleó un refractómetro 
automático. 
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Resultados 
 
Formulación y determinación de 
contenido calórico 
 

Para la F1 se obtuvo una gomita de 
consistencia firme, de color verde, con 
sabor a pitahaya y ligeramente ácida, la 
F2 fue una gomita delgada de consis-
tencia firme de color verde claro y con 
numerosas semillas de color negro, con 
sabor a pitahaya y moderadamente 
ácida. 
 

Se encontró diferencia entre las dos 
formulaciones de gomita con pulpa de 
pitahaya frente a las gomitas comer-
ciales. En una porción de 50 g de la F1 
se obtuvo un contenido energético de 
111 calorías, y en 50 g de la F2 se ob-
tuvieron 116 calorías. En tanto que las 
marcas A y B, presentaron mayor conte-
nido energético (cuadro 1).  

 

Evaluación sensorial y análisis 
estadístico 
 

La F1 fue la mejor evaluada en los 
atributos de color, textura, olor y dureza 
todas con una calificación de “me gusta”. 
La F2 presentó valores en el rango de “ni 
me gusta, ni me disgusta”. 

 
El único atributo que no presentó 

diferencia estadística significativa fue el 
de sabor (p<0,05) (figura 1). 

 

  

Figura 1. Promedio y desviación estándar de la evaluación sensorial de las                                       

dos formulaciones de la gomita de grenetina a base de pitahaya. 

Análisis de laboratorio 
 

Se seleccionó la formulación 1 para 
realizar los análisis de laboratorio. En el 
cuadro 2 se muestran los resultados de 

la evaluación fisicoquímica de dicha for-
mulación de la gomita de pitahaya. 
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Cuadro 1. Información nutrimental de las 
marcas comerciales A y B de                    

gomitas de grenetina  
 

Componente  “A” “B” 
 

Contenido energético 
Grasas (lípidos) 
Proteínas 
 

 

187 cal  
0 g 
2 g 

 

161 cal  
0 g 
2,4 g 

(*) Indica diferencia estadística a un 

nivel  de significancia  p>0,05% 
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Discusión 
 

En México existe una fuerte tenden-
cia  de los consumidores hacia las gomi-
tas suaves, lo cual se refleja en la pre-
ferencia por la formulación 1, misma que 
presentó mayor aceptación (EI, 2009). 

 
En este trabajo se logró obtener una 

consistencia adecuada así como hidra-
tar la grenetina empleando solo la pulpa 
de pitahaya, gracias a que esta contiene 
gran cantidad de agua (89,4 g en 100 g 
de pitahaya) (ASERCA, 1999; Chávez et 
al., 2004). 
 

La acidez que presentaron las go-
mitas está dada por el ácido cítrico adi-
cionado y por la propia acidez de la pulpa 
de pitahaya, la cual aumenta por una 
desviación en el metabolismo de la fruta, 
pasando a la vía fermentativa (Vargas et 
al., 2010), además hay que tener en 
cuenta que durante el proceso de disolu-
ción la grenetina cambia por efecto del 
calor y de los ácidos, esto se hace evi-
dente a través de la reducción de la vis-
cosidad y de la pérdida de poder de geli-
ficación (Ramírez y Orozco, 2011).  Pero 
en este caso al elaborar las gomitas no 
afectó la acidez de la pulpa debido a que 
se utilizaron pitahayas frescas.  

 
Se logró obtener una diferencia en el 

contenido calórico, las gomitas de pulpa 
de pitahaya tienen una menor cantidad 

de calorías que las gomitas comerciales, 
esto puede ser debido a las cantidades 
de azúcar que se utilizan para la ela-
boración de las gomitas comerciales 
(Reyo et al., 2010). 

 
Los análisis de laboratorio demostra-

ron que las gomitas de pitahaya difieren 
en su contenido de proteína debido a que 
se utilizó pulpa natural a diferencia de las 
comerciales, de la misma forma la dife-
rencia en la cantidad de grasa podría ser 
por el tipo de grenetina utilizada como 
agente gelificante y a que la normatividad 
establece como máximo de grasa 0,2 % 
en grenetinas comerciales (SCFI, 1970). 

 
Se pretenden realizar a futuro dos for-

mulaciones, una con grenetina y la se-
gunda sustituyendo la grenetina por 
agar-agar, y el jarabe de maíz por jarabe 
de maltitol, a fin de realizar una gomita 
sin componentes de origen animal y que 
sea considerada producto bajo en 
calorías (Reyo et al., 2010). 
 
Conclusiones 
 
1. La pulpa de pitahaya se pudo incor-
porar a la grenetina para hidratarla, sin 
que la acidez de la pulpa afectará la 
consistencia final de la gomita. 

2. La formulación 1 fue la de mayor acep-
tación en sus atributos sensoriales. 

3. Se encontró diferencia en contenido 
calórico, las gomitas de pulpa de pita-
haya presentaron menor cantidad com-
paradas con las gomitas comerciales. 

4. Los análisis fisicoquímicos demues-
tran que el contenido de proteína y grasa 
difieren de las gomitas comerciales 
debido al uso de pulpa natural y al tipo de 
grenetina empleada.   

 

Cuadro 2. Media y desviación estándar de las 
determinaciones fisicoquímicas de la F1 de la 

gomita de grenetina a base de pitahaya 
 

Determinaciones 
Media ± Desviación 
estándar 

 

Humedad 
Proteínas 
Grasa 
°Brix 
 

 

15,1 ± 1,13 % 
5,19 ±0,679 g 
0,089 ± 0,012 % 
75° 
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ELABORACIÓN Y EVALUACIÓN DE UNA MERMELADA                                                      
A BASE DE ACEITUNAS NEGRAS Y CIRUELAS PASAS 

Ivonne Alejandra Madrid-Moreno; José Guadalupe Pérez-Contreras 

Resumen 

Después de una serie de pruebas experimentales a nivel laboratorio, se elaboraron dos 
formulaciones de mermeladas, la formulación 1 (F1), se elaboró con aceitunas negras y 
ciruelas pasas, la formulación 2 (F2),   solo con aceitunas negras. Se realizó la evalua-
ción sensorial, por un panel de 136 jueces no entrenados para la valoración de sabor, 
textura, aroma y color. Ambas formulaciones se calificaron con una escala hedónica de 
5 puntos. A la formulación con mayor aceptación (F1), se le efectuaron análisis fisico-
químicos y microbiológicos. La F1 presentó consistencia viscosa, textura suave y color 
negro azabache, en comparación a la F2, cuya consistencia fue pastosa, textura suave 
y color oscuro tornando a café. Los evaluadores tuvieron preferencia por F1 con una 
aceptación del 62 % y con un 38 % de aceptación para la F2. Los parámetros fisico-
químicos fueron: pH 2,95; °Brix 48,83; proteína 0,18 % y grasa 0,065 %. En las tres 
determinaciones microbiológicas realizadas (coliformes totales, bacterias mesófilas 
aerobias y mohos y levaduras), los valores fueron menores a 10 UFC/g. Los análisis 
fisicoquímicos y microbiológicos cumplen la normatividad. 
 
 
Introducción 
 

En esta investigación se pretende 
elaborar una mermelada a base de acei-
tunas negras con ciruela pasa con el fin 
de experimentar un nuevo sabor y poder 
dejar de lado el tradicional de las con-
servas en salmuera. Por lo que a con-
tinuación se describen algunos de los 
principales ingredientes a utilizar. 

 
El olivo (Olea europea L.), pertenece 

a la familia botánica Oleaceae, amplia-
mente distribuida por las regiones tem-
pladas y tropicales del mundo. Las plan-
tas de esta familia son en su mayoría ár-
boles y arbustos y pertenecen a ella 29 
géneros. La especie mencionada, es la 
única de esta familia con fruto comes-
tible (Rapoport, 2001). 

 
El ciruelo de nombre científico Prunus 

domestica L., conocido como ciruelo eu-
ropeo, proviene de la familia Rosaceae. 

Son frutos carnosos de varias especies 
del género Prunus, como P. domestica, 
P. salicina y P. americana. Usualmente 
las ciruelas secas son llamadas ciruelas 
pasas. Son ovales, de colores y tama-
ños variables (Jabeen y Aslam, 2011). 

 
El azúcar es un producto sólido de-

rivado de la caña de azúcar, constituido 
esencialmente por cristales sueltos de 
sacarosa, en una concentración mínima 
de 99,9 % de polarización. Este tipo de 
producto se obtiene sometiendo el azú-
car crudo (mascabado) o estándar al  
proceso de refinación (SE, 2004). 

  
La FAO define a la mermelada como 

un producto formulado a base de fruta y 
azúcar, con pectina presente o adiciona-
da, para formar un gel, que le otorga al 
producto una naturaleza especial. En 
algunos casos es recomendable ajustar 
el pH de la mezcla agregando algún 
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acidificante como el ácido cítrico (FAO, 
1997). 
  
Objetivo 
 

Desarrollar y evaluar sensorial, fisico-
química y microbiológicamente, una 
mermelada de aceitunas negras con 
ciruelas pasas. 
 
Material y Métodos 
 

La investigación se realizó en los la-
boratorios de gastronomía, fisicoquími-
ca y microbiología alimentaria del Cen-
tro Universitario de Ciencias Biológicas 
y Agropecuarias (CUCBA). Se llevó a 
cabo en las siguientes etapas: 

 
Diseño de formulaciones 
 

Se realizaron 2 formulaciones del pro-
ducto: F1, fue a base de aceitunas ne-
gras con ciruelas pasas;  F2, se realizó 
únicamente con aceitunas negras. 
 
 
 

Elaboración de las mermeladas 
 

Se tomó como referencia la receta de 
la Revista del Consumidor (Meza, 
2009). En la figura 1 se muestra el 
procedimiento utilizado en la elabora-
ción de la mermelada.  
 
Evaluación sensorial  
 

Se realizó la evaluación sensorial de 
ambas formulaciones, mediante un pa-
nel de 136 jueces no entrenados (alum-
nas de bachillerato) que valoró los 
siguientes aspectos: olor, textura, sabor 
y color.   Mediante una escala hedónica 
de cinco puntos, asignándole el valor 
más alto (5 puntos) a la categoría “me 
gusta mucho”; y el más bajo (1 punto) a 
“Me desagrada” (Catania y Avagnina, 
2007).  
 

Se realizó el análisis estadístico de 
comparación mediante la prueba t-
student, para la evaluación sensorial, 
con un nivel de confiabilidad del 0,5 %, 
utilizando el paquete estadístico Sigma 
Stat versión 3,1 (Wass, 2005).  

  

       
 

Figura 1. Procedimiento para elaboración de las mermeladas 

F1: Lavar 350 g de 
aceitunas negras 

deshuesadas y 150 g 
de ciruelas pasas 

F2: 500 g                  
de aceitunas  

Calentar 200 mL       
de agua 

Pre-cocer por 10 
min, agregando las 
aceitunas y ciruelas 

pasas 

Moler en la licuadora 
En la cacerola poner 

la pulpa y agregar 
200 g de azúcar 

Añadir 8 g de ácido 
cítrico y que hierva 

hasta que evapore un 
tercio de su volumen 

Mezclar 15 g de 
pectina con 50 g  de 

azúcar estándar 

Añadirla a la mezcla 
y que hierva 5 min 

Verter la mermelada 
en los frascos 
previamente 

estériles y tapar 



Desarrollo de nuevos productos 

 

56| Alimentación y Ciencia de los Alimentos. Año 6,  N° 11, julio-diciembre 2014 

 
 

A la formulación con mejor acepta-
ción se le realizaron los análisis de labo-
ratorio y la estimación del aporte calóri-
co en una presentación de 500 g, así 
como en una porción (2 cucharadas y 
media), recomendada de acuerdo al  
Sistema Mexicano de Alimentos Equiva-
lentes (Pérez et al., 2008). 
 
Análisis de laboratorio 
 

Se realizaron determinaciones de pH 
por potenciómetro, sólidos solubles 
(°Brix) por refractómetro, proteína por 
método de Kjeldahl (SCFI, 1982) y gra-
sa por método de Soxhlet (SCFI, 1978). 
 

Se realizaron análisis de bacterias 
mesófilas aerobias (BMA), organismos 
coliformes totales (CT),  mohos y leva-
duras, por triplicado en placas Petrifilm 

3TM, conforme a la norma NOM-110-
SSA1-1994 (SS, 1995). 
 
Resultados 
 

La primera formulación elaborada con 
aceitunas negras y ciruelas pasas, pre-
sentó una consistencia viscosa, textura 
suave y color característico a sus com-
puestos, en la F2 su consistencia fue 
pastosa, textura suave y color oscuro 
tornando a café.  

Referente a la estimación del  aporte 
calórico de la mermelada F1 (com-
puesta principalmente por: pulpa de fru-
ta, azúcar, pectina y ácido cítrico), 
destaca que la porción de 500 g aporta 
1 748 kcal, lo que equivale a 247,4 kcal 
por porción (cuadro 1). 

 

  
 

Cuadro 1. Información energética de la mermelada de aceitunas negras con ciruelas pasas 
 

Ingrediente Cantidad (g) Calorías (kcal) 
Calorías en una 
porción (kcal) 

 

Aceitunas negras en salmuera 
 

350 
 

644  
 

69 
Ciruela pasa 150 160 36,8 
Azúcar morena 250 944 141,6 
Pectina 15 0  0 
Ácido cítrico 
 

8 0 0 

 

 
Evaluación sensorial 
 

Se encontraron diferencias estadísti-
cas significativas (p < 0,05) en los atri-
butos de textura, sabor y color de 
ambas formulaciones (figura 2). En el 
atributo de olor los valores fueron si-
milares. La formulación con mayor pun-

tuación según los jueces fue la (F1) 
debido a su sabor (3,44 puntos), textura 
(3,06) y color (2,68). 

 
En el parámetro de olor no existe 

diferencia significativa (p > 0,05) entre 
ambas formulaciones. 
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Figura 2. Valores promedio de la evaluación sensorial para las dos formulaciones                                    

(* Existe diferencia significativa p<0,05) 

 

Análisis de laboratorio  

Se realizaron análisis fisicoquímicos y 
microbiológicos solo a la F1, debido a 
que la población encuestada tuvo pre-
ferencia significativa del 62% por su  
sabor. 

 
La mermelada presentó un pH de 

2,95   y muestra un bajo contenido de  
sólidos solubles (48,83 %) (cuadro 2). 

Tanto las BMA, como los CT y mohos 
y levaduras presentaron valores de <10 
UFC/mL. 

 

 

Discusión 

Es probable que la  F1 tuvo una ma-
yor aceptación que la F2, debido a la 
consistencia que proporcionó la ciruela 
pasa a la mermelada, ya que dicha fruta 
es rica en pectina, la cual es un polisa-
cárido, utilizado como gelificante y espe-
sante (MAGRAMA, 2013). 
  

La población encuestada sugirió co-
mercializar este producto en otra pre-
sentación, por ello se buscará realizar 
posibles modificaciones a la formulación 
respecto a su apariencia. 
  

Dado que se esperaba una menor 
aceptación debido a que las aceitunas 
no son muy aceptadas por su sabor, se 
pueden tener buenas expectativas de 
producción y consumo para este pro-
ducto. 

El producto presento un pH de 2,95 
(cuadro 2), acercándose al rango que 
señala la norma 3,0 - 3,5 (SS, 1982). 
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Cuadro 2. Análisis fisicoquímicos                 
resultantes de la F1 

 

Determinación Valores 
  

pH 2,95±0,06 
%Sólidos solubles totales 48,83±0,0 
Proteína 0,183±0,004 
Grasa 
 

0,0659±0,05 
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Muestra un bajo contenido de  sólidos 
solubles (48,83 %) en comparación con 
lo establecido (65 %) por la  Comisión 
del Codex Alimentarius (2009).  

Este producto se podría clasificar 
como mermelada tipo jalea, según la de-
finición del Codex (CCA, 2009), sin em-
bargo, otras publicaciones difieren al 
respecto ya que indican que la mer-
melada tipo jalea debe contener 65-68 
°Brix (FAO, 1997).  

Los análisis microbianos realizados a 
la mermelada cumplieron con lo esta-
blecido en la normatividad. Las BMA 
presentes fueron < 10 UFC/mL, por 
debajo del límite de 50 UFC/mL. Los 
CT, así como mohos y levaduras, 
respetan el límite señalado de < 10 
UFC/mL (SS, 1982). 
 
Conclusiones 
 
1. Se obtuvo una mermelada de acei-
tuna negra con ciruelas pasas, que 
agradó al 62 % de la población encues-
tada. 
  
2. El producto final no se define como 
mermelada debido al bajo contenido de 
° Brix, por lo que se pretende realizar 
nuevas formulaciones y ajustar este 
parámetro. 
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Es duro fracasar, pero es todavía peor no haber                                               

intentado nunca triunfar 

-Theodore Roosevelt 

Cualquiera que no esté cometiendo errores,          

es que no está intentándolo lo suficiente 

-Wess Roberts 

Ningún pesimista ha 

descubierto nunca el secreto de 

las estrellas, o navegado hacia 

una tierra sin descubrir, o 

abierto una nueva esperanza en 

el corazón humano 

-Hellen Keller 

Si tuviéramos que hablar más 

que escuchar, tendríamos dos 

bocas y solamente una oreja 

-Mark Twain  

 

 

 

 

 

 

La vida es 

demasiado corta 

como para 

preocuparte por 

todo lo que pase 

-Sameer Ghadia 
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ESTUDIO TÉCNICO DE LA PRODUCCIÓN A MEDIANA ESCALA DE UNA BEBIDA 
NUTRICOSMÉTICA DE ALMENDRA, ZANAHORIA Y ESTEVIA 

Daniela Lozano-Arellano; Angélica Luis Juan-Morales 

Resumen 

Los alimentos nutricosméticos se definen como complementos alimentarios que hacen 
un aporte a la belleza del consumidor. En los últimos años, ha surgido en los 
consumidores la necesidad de llevar una vida más saludable. El objetivo de este trabajo 
fue elaborar el estudio técnico así como establecer las operaciones de proceso para la 
producción a mediana escala de una bebida nutricosmética de almendra, zanahoria y 
estevia. Para el crecimiento de este mercado se anticipa que las ventas aumentarán un 
7% durante el período 2009-14. Se trata de una bebida que contribuye a la nutrición con 
características cosméticas. Los puntos de control del proceso son el filtrado del agua de 
almendra, la extracción del jugo de zanahoria, la pasteurización de la bebida y el 
envasado aséptico. Para dar a conocer el producto, se realizarán degustaciones en los 
puntos de venta además de publicidad en revistas y redes sociales. Finalmente se logró 
establecer la factibilidad técnica, así como las operaciones del proceso de la bebida 
nutricosmética. 
 
 
Introducción 

Los alimentos nutricosméticos o cos-
méticos nutricionales se definen como 
complementos alimentarios con fines 
cosméticos, es decir, comidas y bebidas 
que dentro de su formulación incorporan 
ingredientes bioactivos (vitaminas como 
la C y E, minerales, etc.) que de alguna 
manera hacen un aporte a la belleza del 
consumidor, que actúan desde el interior 
del organismo para mantener el equili-
brio fisiológico de la piel, el cabello y las 
uñas, mejorando así su aspecto. Tienen 
una antigüedad que se remonta a civil-
zaciones como la Babilonia, Sumeria o 
Egipcia (Romero, 2011). 

Los nutricosméticos poseen la capa-
cidad de estimular la renovación celular 
desde la dermis, dada la completa asi-
milación de sus componentes por el or-
ganismo a través de la sangre. Cuando 
se trata la epidermis con productos fa-
ciales comunes, se cubre cerca del 20% 
de la piel. El otro 80%, la dermis, que 

contiene el tejido conectivo o matriz 
extracelular con colágeno, elastina y va-
sos sanguíneos entre otros, debe tratar-
se desde el interior (Bortolotto y Damy, 
2011). 

En los últimos años, ha surgido en el 
consumidor la necesidad de llevar una 
vida más saludable. Debido al estrés 
diario y al poco tiempo que tiene la gen-
te para cuidar de su salud, el consumi-
dor busca actividades y alternativas de 
productos que respondan a esa nece-
sidad y que aporten beneficios adecua-
dos (Guimaraes, 2011). 

Un concepto que ha crecido mucho a 
nivel mundial, y que también se vio re-
flejado en Latinoamérica, son las bebi-
das funcionales con propiedades para 
mantener la belleza de la piel, nutrién-
dola de adentro hacia afuera (DSM 
Nutritional Products, 2011). 

La primera bebida nutricosmética que 
salió al mundo fue de origen portugués, 
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la cual ayuda al cuidado de la piel y al 
mismo tiempo favorece y acelera el pro-
ceso del bronceado. Tiene una composi-
ción rica en βcarotenos, vitaminas, sales 
minerales y antioxidantes, con cero azú-
cares (Sunlover, 2011). 

El producto propuesto en el presente 
estudio es una bebida novedosa, que 
será nutritiva por las propiedades de sus 
ingredientes, cubriendo el aporte diario 
recomendado de vitamina E contenida 
en la almendra y la vitamina A contenida 
en la zanahoria. 

Proporcionará beneficios a la salud 
por el aporte de vitamina E que actúa 
como antioxidante previniendo el foto-
envejecimiento y la vitamina A que pro-
tege la piel contra las quemaduras sola-
res ayudando a lograr una mayor hu-
mectación, mejorando el aspecto físico 
de la piel. La adición de estevia que es 
un edulcorante natural no calórico 
extraído de una planta, permitirá a los 
consumidores contribuir al cuidado de 
su peso, además este edulcorante no 
provoca efectos secundarios como otros 
edulcorantes artificiales (Bortolotto y 
Damy, 2011). 

Por lo antes mencionado, la bebida 
que es novedosa aquí en México, ade-
más de impactar la salud, a través de 
proporcionar nutrición, mejorará la apa-
riencia física de la piel y por ende au-
mentará la belleza del consumidor. 

El término nutricosmético es acuñado 
a partir de los conceptos nutracéutico, 
producto dietético que complementa la 
dieta con objeto de obtener un beneficio 
para la salud y cosmecéutico o cosméti-
co, producto diseñado generalmente pa-
ra su aplicación tópica que contiene in-
gredientes activos para mejorar su apa-
riencia (Romero, 2011). 

El objetivo de este trabajo es realizar 
el estudio técnico así como establecer 
las operaciones de proceso para la pro-
ducción a mediana escala de una bebi-
da nutricosmética de almendra, zana-
horia y estevia. 

Mercado del Producto 

El segmento de bebidas funcionales y 
energéticas, actualmente está teniendo 
un fuerte crecimiento y es percibido co-
mo directriz de las demandas del merca-
do. Los consumidores están cambiando 
las bebidas con azúcar y cafeína por 
otras reducidas en calorías y fortificadas 
con vitaminas (Razuk, 2011). 

El mercado global de nutracéuticos 
se define como la venta total de alimen-
tos funcionales, bebidas y suplementos 
enriquecidos con ingredientes bioacti-
vos, incluyendo la fibra, probióticos, pro-
teínas, péptidos, omega, fitoquímicos, 
vitaminas y minerales. Las bebidas son 
actualmente un vehículo popular y de 
gran valor para la distribución de pro-
ductos nutracéuticos (Mirasol, 2009). 

Las ventas de las bebidas funcionales 
crecieron a una tasa del 25% durante el 
período 2004-2008, pero declinaron más 
del 2% en precios corrientes, pasando 
de 9 200 millones de dólares en 2008 a 
9 000 millones de dólares en 2009. En 
cuanto al crecimiento de este mercado, 
se anticipa que las ventas aumentarán 
un 7 %, para alcanzar los 9 700 millones 
de dólares durante el período 2009-
2014 (MI, 2010). 

En cuanto a la competencia, las bebi-
das funcionales elaboradas con soja, 
arroz y almendras, lograron un modera-
do crecimiento impulsado en parte por la 
demanda de productos lácteos libres de 
lactosa, es probable que su demanda 
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aumente debido a que el interés por la 
cocina vegetariana sigue marcando una 
tendencia ascendente (MI, 2010). 

Por otro lado la producción de zana-
horia en México fue de 404 725,89 t en 
el 2011 (SIAP, 2011). 

Estados Unidos de América es el ma-
yor productor de almendras en el mundo 
con un 66 % del mercado mundial. Para 
la campaña del 2010-11, se estimó una 
producción mundial de 930 t. En México 
la producción de almendra es mínima, 
porque la gran mayoría se importa de 
EUA, principalmente del estado de 
California (GRUPSAT, 2010). 

Los productos alimenticios que se 
lanzaron endulzados con estevia han 
penetrado con rapidez en la categoría 
de las bebidas sin alcohol en los últimos 
años. El sector representó más del 30% 
del total de lanzamientos de alimentos y 
bebidas que utilizaron estevia en 2011. 
Las aplicaciones más populares son las 
mezclas y concentrados de bebidas con 
un 29% del total (IMI, 2012). 

En base a lo anterior, se prevé que la 
disponibilidad de las materias primas 
será constante para permitir la produc-
ción estimada de la bebida nutricosmé-
tica en cuestión. 

Concepto 

Bebida nutricosmética a base de al-
mendra, zanahoria y estevia que esti-
mula la nutrición y la protección interna 
y externa de la piel, con características 
cosméticas, que contiene ingredientes 
biológicamente activos con un efecto 
sobre la piel, cabello y/o uñas. 

La presentación será de 250 mL, en 
envase Tetra Pack el cual está confor-

mado por 6 capas que evitan el contacto 
con el medio externo, y aseguran que los 
alimentos lleguen a los consumidores 
con todas sus propiedades intactas. 
Estos envases están compuestos de pa-
pel, aluminio y polietileno (Tetra Pack, 
2012). 

Este producto va dirigido a cualquier 
persona que guste cuidar de su apa-
riencia física contribuyendo a la nutrición 
y belleza de su piel, en edades entre 20 
a 60 años de todas las clases sociales, 
en México. 

Proceso de Producción 

Inicialmente se realizó una investiga-
ción descriptiva de los parámetros mi-
crobiológicos, fisicoquímicos y toxico-
lógicos de la almendra (Prunus 
amygdalus), con base en la norma-
tividad, posteriormente se realizaron dos 
formulaciones de la bebida nutricosmé-
tica de almendra, zanahoria y estevia 
donde variaba la cantidad de jugo de za-
nahoria. 

Ambas formulaciones fueron analiza-
das sensorialmente por un panel de 25 
jueces no entrenados y con base a los 
comentarios del análisis sensorial se de-
sarrolló una tercera formulación donde 
se ajustaron ingredientes y cantidades. 

Se realizaron diferentes evaluaciones 
donde se determinó la cantidad presen-
te de vitamina A, pH y cantidad de pro-
teína en la bebida. 

 
El proceso (figura 1), inicia con la 

recepción de materias primas, que pa-
san al almacén correspondiente. 
 

La almendra es sometida a un proce-
so de hidratación por cuatro horas, 
continúa con una molienda húmeda 
durante 20 min y por último pasa al 
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filtrado con un tamaño de partícula de 2 
mm, el cual es un punto de control del 
proceso (PCP), donde se forma una 
torta en la que se quedan concentrados 
los sólidos de la almendra y una parte 
de los nutrientes se disuelven en el 
agua (Ulmer, 2011). 

 
La zanahoria es lavada por inmersión 

con hipoclorito de sodio (100 mg/L du-
rante 5 min), continúa con la extracción 
del jugo (PCP), en donde las sustancias 
pécticas y hemicelulósicas del vegetal 
hacen que en estado fresco (crudo), se 
obtenga un buen rendimiento y no haya 
pérdida significativa de βcarotenos 
(Demir et al., 2007). 

 
Los líquidos obtenidos se mezclan, 

junto con la estevia y la esencia de al-

mendra, ésta última con la finalidad de 
potenciar el sabor. 

 
Se continúa con el proceso de pas-

teurización a 85 °C/20 s (PCP), donde 
se destruye la mayor parte de las for-
mas vegetativas de los microorga-
nismos, ayuda en la inactivación de las 
enzimas que pueden causar deterioro 
en los alimentos y existe una ligera 
gelatinización de los carbohidratos 
(Gimferrer, 2012). 

 
Finalmente se pasa al envasado 

aséptico (PCP) en envases tetra pack 
con un contenido de 250 mL cada uno. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso para la elaboración de una                                                                  
bebida nutricosmética de almendra, zanahoria y estevia 

 

Mercadotecnia 

Para dar a conocer la bebida se preten-
de realizar degustaciones en supermer-
cados, farmacias, tiendas de convenien-
cia, naturistas y vegetarianas, con ayu-

da de publicidad en redes sociales, re-
vistas de alimentos, de cocina y de be-
lleza. Se colocarán carteles en los pun-
tos de venta, indicando los beneficios 
del producto. 

Almendra 

Hidratación 

Molienda 

Filtrado 

Zanahoria 

Lavado y desinfección 

Extracción Estevia 

Esencia de 

almendra 

Mezclado 

Pasteurización 

Envasado 
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Conclusiones 

1. Se logró establecer el estudio técnico 
y las operaciones de proceso para la 
elaboración de una bebida nutricos-
mética de almendra, zanahoria y este-
via, teniendo como puntos de control del 
proceso, el filtrado de la almendra, la 
extracción del jugo de zanahoria, la 
pasteurización de la bebida, así como el 
envasado aséptico.  

2. La bebida nutricosmética, tiene opor-
tunidad de abrir un mercado en la zona 
occidente del país,  ya que el consumi-
dor busca productos novedosos, utili-
zando ingredientes naturales que apor-
ten nutrientes y mejoren el aspecto físi-
co contribuyendo a la belleza. 
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  Citas sobre desarrollo humano 
Parte de la naturaleza humana es 

que no aprendemos la importancia 

de nada hasta que se nos arrebata 

algo de nuestras manos 






