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PRESENTACION

Alimentacién y Ciencia de los Alimentos. Afio 1, N° 1 enero-diciembre 2020

La revista académica Alimentacion y Ciencia de los Alimentos es una
publicacién arbitrada, con periodicidad anual, sin fines de lucro y sin costo
alguno para autores.

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos solo considera articulos
tecnico-cientificos y articulos de revision de literatura. No acepta
documentos de hipotesis, comentarios, piezas de opinion, estudios de casos,
informes de casos, etc.

Los temas abordados incluyen, pero no se limitan a: Estudios
descriptivos, Administracion y Mercadotecnia, Gestion de Calidad e
Inocuidad, Procesos Tecnoldgicos, Gastronomia, Nutricion, Antropologia de
la alimentacion y Desarrollo de nuevos productos.



EDITORIAL

Alimentacién y Ciencia de los Alimentos. Afio 1, N° 1 enero-diciembre 2020

Estimados lectores:

La alimentacion es uno de los Derechos Humanos que mds impacto
tienen en la salud y la nutricion de las poblaciones y en situaciones como la
que atraviesa el género humano en estos tiempos de contingencia sanitaria
por la aparicion y persistencia del COVID-19, se vuelve mas critica por
diversos aspectos debido al confinamiento que propicia cambios en la
alimentacién, a veces mas saludable, en las mds de las veces no saludable por
el exceso en el consumo de los lfamados “Alimentos chatarra”, pero incluso
por el potencial desabasto de los mismos, asociado a las compras de panico,
como se vivio en algunos fugares sobre todo al inicio de la pandemia.

Sin duda, los efectos economicos por la pérdida de empleos y la baja
en la productividad de las diversas cadenas productivas, también tiene una
repercusion importante.

Razén por la cual debemos replantearnos como sociedad, no solo la
manera en la que desarroflamos las diversas actividades de [a vida diaria
como el trabajo, los estudios, el deporte, entre otras, sino también en
nuestros habitos de alimentaciéon y nutricion, es decir, una nueva
oportunidad para generar estudios que nos [leven a comprender las nuevas
dinémicas socio-culturales en el campo de la Alimentacién y la Ciencia de los
Alimentos.

Da. Canlos Allerte Campos Braso

Editor Responsable
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ACEITES ESENCIALES: ORIGEN Y USO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Teresa de jesus Jaime-Ornelas

Departamento de Salud Publica, Centre Universitario de Ciencias Bioldgicas y Agropecuarias, Universidad de Guadalajara, Camino Ramon
Padilta Sanchez N° 2100, Nextipac, Zapopan, lalisco, C.P. 45200, Correo-e: dejesus.jaime@academicos.udg.mx

Recibide: 15/0ct/2020 Aceptado: 30/nov/2020
Resumen

Desde hace miles de anos, los humanos han utilizado las plantas no solo para alimentarse, sino
también con fines religiosos, cosméticos, terapéuticos y medicinales. Los aceites esenciales
obtenidos a partir de diversas plantas aromdticas, eran utitizados por las antiguas civilizaciones.
Los egipcios los usaban para embalsamar, elaborar pomadas y sobre todo con fines cosméticos. Los
griegos mejoraron el método de extraccién de los egipcios logrando preservar mejor la fragancia y
pureza de fos aceites. Posteriormente, los romanos y drabes perfeccionaron los métodos de
extraccion y de conservacion de los aceites esenciales para aumentar su rendimiento, disminuir los
desperdicios y preservar sus propiedades. Con el paso del tiempo y el avance de la quimica;
sobretodo, en la sintesis de compuestos a nivel laboratorio, disminuyd el uso de los aceites
esenciales. Recientemente, los cientificos han regresado a la naturaleza para extraer sustancias
como los aceites esenciales o alguno de sus componentes, que les permitan generar alternativas al
uso de los compuestos sintéticos en las industrias alimenticia, farmacéutica y en la agricultura. En
la presente revision se describe qué son los aceites esenciales; su origen, composicion, clasificacion,
métodos de obtencion; las principales aplicaciones que tienen en la industria alimentaria asi como
nuevas investigaciones de su uso en afimentos.

Palabras clave: Aceites esenciales, aplicacion en alimentos.

ESSENTIAL QILS: ORIGIN AND USE IN THE FOOD INDUSTRY
Abstact

For thousands of years, humans have used plants not only for food, but also for religious, cosmetic,
therapeutic and medicinal purposes. Essential oils obtained from various aromatic plants were used
by ancient civilizations. The Egyptians used them for embalming, making ointments and above all
for cosmetic purposes. The Greeks improved the extraction method of the Egyptians, managing to
better preserve the fragrance and purity of the oils. Later, the Romans and Arabs perfected the
extraction and preservation methods of essential oils to increase their performance, reduce waste
and preserve their properties. With the passage of time and the advancement of chemistry; Above
all, in the synthesis of compounds at the laboratory level, the use of essential oils decreased.
Recently, scientists have returned to nature to extract substances such as essential oils or some of
their components, which allow them to generate alternatives to the use of synthetic compounds in
the food, pharmaceutical and agricultural industries. This review describes what essential oils are;
its origin, composition, classification, methods of obtaining; the main applications they have in the
food industry as well as new research on their use in food.

Keywords: Essential oils, food applications.
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Introduccion

El uso de plantas aromadticas que con-
tienen aceites esenciales (AE) se ha regis-
trado desde hace mas de 10 000 afios. Estas
se han empleado como especias en la
elaboracion de platillos, para tratar pa-
decimientos fisicos, para aromatizar luga-
res, elaborar perfumes o en ceremonias
religiosas (Kubeczka, 2015). En la era de
Aristoteles se designaron como aceites
“esenciales”, haciendo relacion a los
elementos esenciales para la vida (fuego,
aire, tierra y agua); el quinto elemento era
considerado la esencia, el espiritu. Desde
entonces, los aceites esenciales son
considerados como la fuerza vital o esencia
de la planta (Duarte, Duarte, Rodrigues y
Rodriguez, 2017).

Los aceites esenciales son las fracciones
liquidas voldtiles extraidas de frutos, de
plantas aromaticas y de especias como el
romero, la canela y los citricos; de hecho,
son los responsables del aroma caracteris-
tico de estas plantas (Amorati, Foti y
Valgimigli, 2013; Tongnuanchan y
Benjakul, 2014).

Desde 2005 algunos aceites esenciales
son considerados aditivos generalmente
reconocidos como sequros (GRAS), por la
agencia de Administracién de Alimentos y
Medicamentos (FDA) de Estados Unidos y
debido a esta caracteristica, son muy im-
portantes a nivel industrial. £n la industria
cosmética se utilizan para la elaboracion
de perfumes y aromatizantes; en la indus-
tria farmacéutica como saborizantes y en la
industria alimenticia, se usan ¢omo
condimentos, saborizantes y recientemen-
te como antimicrobianos de amplio espec-
tro ya que tienen accién sobre microorga-
nismos deterioradores, microorganismos
propios de los alimentos y patogenos
(Tongnuanchan y Benjakul, 2014; Vega y
Lépez, 2009).

Articulo de Revision

Cada dia la industria busca mas aplica-
ciones para los aceites esenciales. Por ello,
es necesario conocer mas sobre éstos; su
composicion, propiedades y toxicidad. Es
urgente estandarizar las plantas a partir de
las cuales se obtienen asi como conocer
los multiples factores que afectan la cali-
dad y composicion de los aceites esen-
ciales (Hashemi, Khaneghah y de Souza,
2017).

Origen

Los AE se pueden obtener de diferentes
materiales vegetales, ya sea de la planta
completa o de una parte de ésta como raiz
(jengibre), tallo, corteza (canela), hoja
(romero), flor (manzanilla), fruto (chile),
cascara {(citricos), semilla (toronja), yema
0 nuevos brotes (pineg); resina (incienso),
madera (sdndalo) o bayas (enebro), de
diversas plantas aromdticas (Amorati et
al., 2013; Martinez, 2003; Tongnuanchan y
Benjakul, 2014; Vega y Lopez, 2009).

Son sintetizados y segregados por de-
terminadas estructuras histologicas espe-
cializadas, células oleiferas, conductos o
cavidades secretoras, o en pelos glandulo-
sos. Dichas estructuras estan ubicadas
sobre la superficie de la planta o cerca de
ésta. También pueden estar almacenados
en tejidos especificos como el pericarpio de
los citricos, los pétalos de las rosas, en la
corteza de la canela, etc. (Luengo, 2004).
Ademds, en la planta actian como
mecanismos de defensa contra plagas, para
comunicacion (por su volatilidad) entre
plantas y como atractores de polini-zadores
para asegurar su reproduccion (Duarte et
al., 2017; Saz y Ortiz, 2007).

Composicion

La composicién de los AE varia mucho
debido a que son productos del metabo-
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lismo secundario de plantas aromaticas y
ademas, se requieren varios factores para
gue las plantas los produzcan (Duarte et
al, 2017). Estos son producidos Unica-
mente por algunas especies en respuesta al
stress fisico, al ataque de patdgenos o a
diversos factores medioambientales espe-
cificos como el suelo, stress hidrico, el
clima vy, especialmente la altitud, lo que
resulta en diferencias en la composicion de
la tuz y en los productos de la fotosintesis
(Saz y Ortiz, 2007).

Estudios realizados en diversos AE indi-
can que estan compuestos por mezclas de
hasta mas de 100 componentes los cuales,
pueden ser polares y no polares; alqgunos son
compuestos  alifaticos de bajo peso
molecular como alcanos, alcoholes, alde-
hidos, fenoles, cetonas, ésteres, dcidos y
derivados metoxi  (Tongnuanchan vy
Benjakul, 2014). Sus principales compo-
nentes son los polifenoles (monoterpenos y
sesquiterpenos) y fenilpropanoides los
cuales, son responsables de su actividad
antioxidante y antimicrobiana (Barry,
2015).

La composicidn, estructura y presencia
de grupos funcionales en los AE, definen sus
propiedades  fisicas como  densidad,
viscosidad, color; las propiedades guimicas
como la capacidad antioxidante, su activi-
dad antimicrobiana y ademas, delimitan su
aplicacion, sobre todo si tienen pigmentos.
Estas propiedades también dependen del
material vegetal (parte de la planta,
variedad) del cual hayan sido extraidos;
del lugar y condiciones donde se desarrollo
el material asi como la época de cosecha de
la planta, el método y parametros de
extraccion ademas del almacenamiento, ya
gue su bicactividad y caracteristicas
principales pueden afectarse (Barry, 2015;
Tongnuanchan y Benjakul, 2014).

Obtencion

Los AE generalmente se obtienen por
arrastre con vapor de agua y prensado,
aunque se conocen otros métodos gque
varian en el rendimiento obtenido y por
aplicarse a diferentes partes de las plantas
de las cuales se extrae, como lo son:
enfleurage (Eltz et al. 2007); hidrodestila-
cion, hidrodifusion, extraccién con solven-
tes, extraccion con fluidos supercriticos
(CO;), agua subcritica, microondas y
ufltrasonido (Amorati et al., 2013; Barry,
2015; Duarte et al.,, 2017; Martinez, 2003;
Navarrete, Gil, Durango, y Garcia, 2010;
Olivares y Lopez, 2013; Sanchez, 2011).

La cantidad de aceite esencial que se
puede obtener varia de acuerdo con el tipo
y caracteristicas del material vegetal del
cual se obtenga, asi como del meétodo de
obtencion (Tongnuanchan y Benjakul,
2014). Estos factores aunados al tipo de
envase, almacenamiento y comercializa-
cion, determinan el precio del aceite
esencial.

Clasificacion

Los AE se pueden clasificar de acuerdo
con varios criterios; por su consistencia y
por su origen. Por consistencia pueden
clasificarse  como esencias aquellos que
son liquidos voldtiles a temperatura am-
biente, balsamos aquellos de consistencia
mads espesa, poco voldtiles y con tendencia
a llevar a cabo reacciones de polimeriza-
cion y las resinas, exudados vegetales que
pueden dividirse en resina, oleorresina
(resina + aceite esencial) y gomorresinas
(goma + resina) (Berdonces, 1994),

Por su origen se clasifican como natura-
les, artificiales o sintéticos. Los naturales
se obtienen directamente de la planta, sin
modificaciones. Se tiene bajo rendimiento y
son costosos. Los artificiales se obtienen
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mediante procesos de enriquecimiento de
uno o varios de los componentes de
alguna esencia o la mezcla de esencias. Los
sinteticos son aquellos aceites resultado de
la mezcla de compuestos obtenidos por
sintesis quimica (Duarte et al, 2017).
Debido a esto, son mds economicos y se
utilizan como aromatizantes y saborizan-
tes, tal es ef caso de la esencia de vainilla.

Aplicaciones en la industria alimentaria

Desde hace anos, los AE son recono-
cidos por su efecto antibacterial, antiviral,
antimicotico, antiparasitario y antioxidan-
te gracias a la presencia de grupos feno-
ficos en su composicion. Esto aunado al
incremento de problemas de inocuidad
alimentaria, enfermedades transmitidas
por alimentos (ETAS), pérdidas de alimen-
tos debido a microorganismos deteriora-
dores asi como a la creciente busqueda de
alternativas para antimicrobianos de parte
de los consumidores que cada vez tienen
mas interés por consumir alimentos natu-
rales, han colocado a los AE (Vergis,
Gokulakrishnan, Agarwal y Kumar, 2015),
como una alternativa natural a los aditivos
quimicos.

El uso mds comun de los AE es como
antimicrobianos, principaimente los obte-
nidos a partir de citricos (Jing et al. 2014;
Olivares y Lépez, 2013). Estos pueden
aplicarse a los alimentos de diversas
maneras. Empleando el AE concentrado a
bajas dosis, mediante diluciones de AE;
utifizando compuestos especificos aislados
de AE como el eugenol o el carvacrol;
desarrollando mezclas de AE o de
compuestos aislados a partir de estos para
aprovechar su efecto sinérgico o aditivo
(Bassolé y fuliani, 2012).

La manera de aplicar los AE es mediante
inmersion, aspersion o en polvo (Avilg,
Gastélum, Camacho, Torres y Nevdrez,

Articulo de Revision

2010); o en combinacién con otros anti-
microbianos. Asimismo, debido a que tie-
nen relativamente alta presién de vapor,
pueden actuar sobre los microorganismos
ya sea en fase liquida o vapor (Gyawali y
Ibrahim, 2014; Olivares y Lopez, 2013).

Tambieén se han desarrollado recubri-
mientos comestibles con AE los cuales, son
colocados sobre la superficie de alimentos
para que ejerzan su efecto antimicrobiano
y puedan extender la vida de anaquel de
éstos en dias o semanas. Ademds se han
desarrollado algunos recubrimientos co-
mestibles antioxidantes los cuales, contie-
nen AE ricos en antioxidantes (Atarés y
Chiralt, 2016).

La actividad antimicrobiana de los AE
ha favorecido el desarrolfo de empaques
antimicrobianos los cuales, son elaborados
con mezclas de polimeros y aceites
esenciales en forma liquida, encapsulados
(Nazzaro, Orfando, Fratianni y Coppola,
2012) o colocando una capa de antimicro-
biano sobre el polimero que entra en
contacto con el alimento (Vergis et al,
2015). Ademas, las nancemulsiones de
aceites esenciales aplicadas a alimentos
sélidos, han sido capaces no solo de
conservarlos, sino que ademds promueven
la dispersion en la fase acuosa de los
alimentos y mejoran la transferencia de
masa en [a matriz alimentaria (Donsi,
Cuomo, Marchese y Ferrari, 2014).

Actualmente, los aceites esenciales con
actividad antioxidante son considerados
una mejor opcion para reducir la velocidad
de las reacciones oxidativas en alimentos
(Hashemi et. al., 2017).

Los saborizantes naturales microencap-
sulados obtenidos a partir de AE de citri-
cos, de especias e incluso de algunas fru-
tas, son ampliamente empleados en la
industria alimentaria y en la farmacéutica
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debido a que tienen mayor estabilidad y
tienen menor probabilidad de colorear,
oxidar,  perder aroma o degradarlo
(Bringas y Pino, 2012).

Por lo anterior, es necesario garantizar
que el aceite esencial mantenga sus pro-
piedades durante la formulacion del ali-
mento, en su procesamiento y almacena-
miento (Hashemi et. al., 2017).
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Resumen

El mercado de la cerveza artesanal en el pais ha reflejado un crecimiento significativo en anos
recientes, promediando casi un 40 % durante el periodo de 2012 a 2017. En jalisco se produce
la mayor cantidad de cerveza y han proliferado las marcas de cerveza artesanal logrando
posicionarse en el gusto de los consumidores, incluso diversificandose hacia marcas orientadas
al consumo femenino. Las cervezas artesanales se encuentran en el segundo lugar de
preferencia, lo que abre posibilidades para la expansion del mercado, asociado a la cultura
gastronomica, gracias a las tendencias y a la curiosidad de los consumidores por degustar
productos nuevos y de exportacion que les permita generar nuevas experiencias sensoriales,
como el agrado por su sabor, e incluse por su presentacion ya que el 66 % de los consumidores
compra una cerveza artesanal debido a este factor. La oferta cada vez es mayor en
restaurantes, depésitos y tiendas de autoservicio permitiendo el incrementado de la
rentabilidad y el apoyo a negocios enfocados hacia esta industria, logrando con esto un
crecimiento en la economia y el desarrollo de emprendedores mexicanos.

Palabras clave: Cerverza artesanal, bebidas alcoholicas, evaluacion sensorial.

SOCIOCULTURAL ASPECTS OF CRAFT BEER CONSUMPTION IN MEXICO
Abstract

The craft beer market in the country has reflected significant growth in recent years, averaging
almost 40% during the period from 2012 to 2017. In Jalisco, the largest amount of beer is
produced and craft beer brands have proliferated, managing to position themselves in the taste
of consumers, even diversifying into brands oriented to female consumption. Craft beers are in
the second place of preference, which opens possibilities for the expansion of the market,
associated with the gastronomic culture, thanks to trends and the curiosity of consumers to
taste new and export products that allow them to generate new sensory experiences, such as
liking for its flavor, and even for its presentation, since 66% of consumers buy a craft beer due
to this factor. The offer is increasing in restaurants, warehouses and self-service stores allowing
increased profitability and support for businesses focused on this industry, thereby achieving
growth in the economy and the development of Mexican entrepreneurs.

Keywords: Craft beer, alcoholic beverages, sensory evaluation.
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Introduccion

La cerveza artesanal forma parte de la
tendencia de consumo de productos loca-les
que esta en auge a nivel mundial. En
Meéxico, existe una produccién reportada de
104 800 000 HL de cerveza industrial y sélo
108 723 HL corresponde a cerveza
artesanal, siendo esta el 0,1 % del merca-
do. En 2016, el estado con mayor pro-
duccion de cerveza fue jalisco con el 29 %,
sequido de Baja California con 17 % y
Nuevo Ledn con 14 %. El 532 % de la
cerveza que se produce en el pais se
exporta, dirigiendo el 90 % hacia USA y
Canada y el 10 % restante a Oceania
(Asociacién de Cerveceros Artesanales de
México [ACERMEX], 2018).

Sin embargo, esta industria se enfrenta
a la competencia con las grandes indus-
trias cerveceras establecidas, las cuales
son un duopolio y cuentan con ventajas
comerciales como el acceso a costos de
materia prima mas bajos por la compra de
grandes voltiimenes, e inclusive contratos
de exclusividad con los puntos de
distribucion, lo cual coloca en desventaja
al comercio de cerveza artesanal, condi-
cionande su consumo a través de la
fimitacién de su distribucién (Bernadrdez,
2013).

En el estado de Jalisco, existe una
cerveceria pionera en la produccion de
cerveza artesanal, inicid su proyecto en
2003 con la elaboracion de cerveza de las
variedades Imperial Stout, Colonial, Viena,
Pale Ale e IPA, mismas que fueron
aceptadas rapidamente por el gusto de los
tapatios, siempre conservando la imagen
de su cerveza como un producto de
calidad, de espiritu joven y con la finalidad
de reeducar a la sociedad sobre el
consumo de la cerveza. El posiciona-
miento de las cervecerias artesanales en
Guadalajara ha sido considerable regis-
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trando aproximadamente 130 marcas. Las
principales cervecerias gue destacan son
siete, incluida la ya mencionada, que son
reconocidas por los consumidores de la
ciudad e incluso por extranjeros, gracias a
la calidad que manejan en la elaboracion de
la bebida (Larios, 2017).

Actualmente, el consumo de cerveza
por la poblacion mexicana no tiene una
segmentacion especifica, lo cual ha gene-
rado que su mercado sea el que se adapte
a la variedad de productos con los que se
cuentan en la industria cervecera. Los con-
sumidores pueden ser desde personas
maduras que identifiquen un perfil senso-
rial especifico de una cerveza, hasta jéve-
nes que disfrutan de una bebida mezclada
con distintos ingredientes que le den una
experiencia totalmente diferente. Incluso
la integraciéon de las mujeres hacia el
consumo de la cerveza se ha disparado en
los ultimos afios, permitiendo que este
segmento del mercado se integre a la
cultura de consumo de cerveza, a su vez la
industria ha tenido que recurrir a crear
bebidas con caracteristicas mads adaptadas
al perfil femenino, para poder ganar su
preferencia y elevar el consumo de sus
productos (Araujo, 2017).

Preferencia de consumo

Meéxico es un pais cuyo consumo y de-
manda de bebidas alcohdlicas se mantiene
en alza a medida que los consumidores
comienzan a apreciar nuevos y diferentes
atributos sensoriales en las bebidas alco-
hélicas, exigiendo cada vez mds variedad y
nuevas experiencias que encajen con el
estilo de vida actual. Entre la variedad de
opciones de bebidas alcohdlicas se ha
encontrado que el 53 % de los mexicanos
prefiere la cerveza industrializada, sector
de relevancia econémica por ser el de
mayor actividad agroindustrial al represen-
tar el 23 % de las exportaciones del pais.
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La preferencia recae especificamente
porque consideran el sabor de esta mas
agradable que el de otras bebidas
fermentadas y destilados (Calvillo, 2017;
Seale & Associates, 2018).

En sequndo lugar de preferencia se
encuentran las cervezas artesanales con el
14 % comparado con el 10 % del tequila,
7 % del whisky, 6 % del vino y 5 % del
vodka. Siendo esto posible gracias a la
difusion de los cerveceros que dan una
percepcion gourmet del producto, donde
se involucran elementos multisensoriales
que generan una experiencia de consumo
compuesta por aspectos sociales, emocio-
nales, econémicos y funcionales (Calvillo,
2017; Fernandez, Yanez, Santander, Cea, y
Mery, 2017).

En  este sentido, Ferndndez et al,
(2017) y ACERMEX (2018), consideran
que entre las cervezas artesanales existen
caracteristicas que influyen entre el gusto
de una por otra, como las costumbres
culinarias y la cultura gastronémica, siendo
los cinco estilos mas vendidos por las
cervecerias artesanales mexicanas la Pale
Ale, Indian Pale Ale, American Stout,
Amber or Red Ale y la Golden o Blonde Ale
(Cuadro 1).

No obstante, en México el 68 % de los
hogares consumen cerveza, aunque para
[a mayoria de los mexicanos solo existen dos
clasificaciones: clara y oscura. El 91 %
de las personas prefieren la claray el 9 % la
oscura. Pero en los tltimos anos la cerveza
fight gano mucha popularidad en las
preferencias, ya que aument6 del 12 % al
33 % (Cerveceros de México, 2017).

Frecuencia y habitos de consumo
En Meéxico el consumo de cerveza

artesanal esta tomando gran popularidad.
Un estudio realizado por Sdnchez,

Guajardo, Almeraya, Pérez y Guajardo.
(2018), encontraron que el 66 % de la
poblacion en el Estado de México, prefiere
comprar una cerveza artesanal debido a su
innovacién y sabor. También el 46 %
prefieren consumir cerveza artesanal una
vez por semana, el 48 % prefieren su
consumo una o dos veces al mes y solo el 6
% la consumen tres veces por semana.

Cuadro 1. Estifos de cerveza artesanal mds vendidos y
porcentaje de cervecerias que los producen

Proporcion de

Posicien Estilos cervecerias

(%)
1 Pale Ale 18,30
2 IPA 18,23
3 American Stout 10,19
4 Amber o Red Ale 8,58
5 Golden ¢ Blonde Ale 7,24
& Robust Porter 6,70
7 Imperial Stout 536
8 Brown Ale 5,09

y Oatmeal Stout

< Cream Ale 4,83
10 Sweet o Cream Stout 4,02

ACERMEX, 2018

La preferencia del mercado mexicano
por las cervezas es muy marcada
comparada con otras bebidas alcohdlicas,
incluyendo al Tequila. Anteriormente el
consumo de estas bebidas se realizaba en
ugares de recreacion, pero durante los
ultimos anos, la costumbre de comprar las
bebidas para degustar en casa incremento
considerablemente. Durante el 2019, el
mexicano ingirio en promedio 51,6 L en
casa, mientras que el consumo fuera de
casa fue de 14,4 L, invirtiendo un
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aproximado de $ 3 300,00 anuales en el
consumo de esta bebida (Storecheck,
2020).

Motivaciones para consumir cerveza
artesanal

El mercado de la cerveza artesanal se ha
incrementado  considerablemente en el
pais gracias a las tendencias y a la curiosi-
dad de los consumidores por degustar
productos nuevos y de exportacion que les
permita generar nuevas experiencias
sensoriales (Calvillo, 2017). De acuerdo a
palabras del Lic. Miguel, miembro activo
del Sindicato Cervecero de Jalisco:

“Actualmente, el pais vive una constante
influencia extranjera que ha permitido que
la oferta de cervezas exportadas incre-
mente considerablemente, generando el
interés de las cervecerias nacionales de
incrementar sus variedades y colocar
nuevas opciones dentro del gusto de los
clientes, por lo qgue, después de muchos
anos en los que el mexicano solo
seleccionaba su cerveza entre clara y
oscura, ahora es mas escuchado el que
busquen clasificaciones  especificas en
estos productos, saliendo un poco mas de la
zona de confort generada principal-
mente por las marcas industriales”.

Entre las cualidades que el consumidor
atribuye a la cerveza artesanal y que gene-
ran una preferencia de compra por este
tipo de bebida, destacan el agrado por su
sabor (30 %), la percepcion de que el
producto es de calidad superior (20 %), la
imagen “natural” o artesanal del producto
(13,6 %), y la variedad de nuevos y dife-
rentes atributos sensoriales que ofrecen
las distintas marcas (9,7 %) (Calvillo,
2017).

Mientras que un estudio realizado por
una empresa productora de insumos para

Articulo de Revision

cerveceria (Malstosaa, 2019), estipula que
para el ano 2020 las proyecciones de
nuevas tendencias e innovaciones en el
drea que seran buscadas por los consumi-
dores incluyen la demanda de cervezas sin
alcohol que pueden ser consumidas para
hidratarse y las cervezas no filtradas que
presentan un mayor grade de turbiedad,
en las cuales se remarca la presencia del
fupulo en el sabor. Hablar de un perfil sen-
sorial en la cerveza podria ser complicado,
al igual que otros productos como los
vinos y los chocolates, las cervezas pueden
ofrecer una gran gama de experiencias
sensoriales en el publico (Tribu Cervecera,
2019).

La influencia de la etiqueta en el consumo
de cerveza

De acuerde a Cerveceros de Meéxico
(2017), el 66 % de los consumidores
compra una cerveza artesanal debido a la
presentacion, ya que esta debe ser
ltamativa y diferente a lo que ya todos
conocemos, asi mismo se menciona que el
70 % decide comprar una vez estando
frente a la estanteria o el refrigerador, por
lo cual la etiqgueta juega un papel
fundamental a la hora de la seleccién de
una cerveza.

El 71 % de los consumidores de cerveza
artesanal en Mexico prefieren probar
nuevas marcas, utilizando como referencia
el diseno con el que se presenta la cerveza
en donde los hombres se sienten mas
atraidos por el etiquetado, mientras que
fas mujeres se inclinan mas por el diseno de
la botella (VelSid, 2017).

Peria (2018), maestra cervecera de una
cerveceria artesanal, menciona que la
influencia de la etiqueta en un producto es
uno de los parametros que mas llega a
atraer a un mercado “curioso” de
experiencias. Si bien, se puede ofrecer una
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etiqueta sobria con el nombre de la
empresa, se puede experimentar con
mezclas de colores y figuras en la etiqueta
para llamar la atencion visualmente de los
consumidores, completando con esto la
primera parte del convencimiento. Sin
embargo, ella, al igual que muchos duenos
de proyectos artesanales, son conscientes
de que el éxito de un producto no solo
depende de la imagen, sino que deben
sequir esforzdandose en innovar y producir
las mezclas exactas que logren convencer
al consumidor mexicano de vivir nuevos
sabores y experiencias, asi como trabajar
la parte de la reeducacion de los
consumidores, dando un clarc mensaje de
la importancia de las cervecerias artesa-
nales y las ventajas de consumir productos
artesanales.

Rentabilidad del mercado

El mercado de la cerveza artesanal en el
pais ha reflejado un crecimiento significa-
tivo en anos recientes, promediando casi
un 40 % durante el periodo de 2012 a
2017, basado en el aumento de demanda y
la apertura de nuevas cervecerias artesa-
nales gracias al interés que los consumi-
dores tienen por marcas novedosas, sabo-
res diferentes y experiencias gastroné-
micas que ofrecen este tipo de productos
(Granados, Chiatchoua y Neme, 2017).

En Meéxico existen aproximadamente
mil empresas de cerveza artesanal que
generan alrededor de 7 mil empleos a nivel
nacional. Su participacion en el mercado es
menor al 1 % a nivel nacional, mientras
que su produccién crecioé 70,5 % de 2017 a
2018, incrementando de 110 943
hectolitros a 189 250, de acuerdo a la
Asociacion de Cerveceros de México
(ACERMEX, 2018). En el presente ano,
debido al COVID-19 a nivel mundial, las
empresas productoras de cerveza artesa-
nal se estdn viendo afectadas, pronosti-

cando que si el problema de la pandemia
prosigue después de tres meses se tendran
que prescindir de algunos empleados,
debido a que el 1 % de la participacion se
perderia por las bajas ventas de esta
bebida (Sanchez, 2020).

En cuanto a la rentabilidad general de la
cerveza artesanal, comparada con la
industrial es desigual. £n el 2016, por cada
litro de cerveza artesanal se pagaban
alrededor de $ 12,00 MXN de impuestos,
mientras de cerveza industrial solo se
pagaban $ 3,50 MXN, siendo asi, por
mucho, mas barato producir a cerveza de
manera industrial que artesanal (Castillo,
2016).

Conclusiones

La cultura cervecera y el consumo per
capita de este producto se encuentra
desde hace unos anos en constante
crecimiento. En el caso particular de la
cerveza artesanal se ha logrado alcanzar
un mayor publico. La oferta cada vez es
mayor en restaurantes, depositos y
tiendas de autoservicio permitiendo el
incrementado de la rentabilidad y el apoyo
a negocios enfocados hacia esta industria,
logrando con esto un crecimiento en la
economia y el desarrollo de emprende-
dores mexicanos.

Los consumidores de cerveza en
general han comenzado a mostrar mayor
interés por vivir nuevas experiencias
relacionadas con un perfil sensorial. La
variedad de sabores, aromas, consistencia
e imagen, dan una oportunidad a las
cervezas artesanales sobre las alternativas
industriales.

No se puede negar que el panorama de
[a cerveza artesanal aun sufre por algunos
factores negativos tanto para productores
como consumidores, los altos costos de
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produccion impiden que el precio de estos
productos se pueda disminuir, razén por la
cual, muchos consumidores no consideran a
estas cervezas como su primera opcion.
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Resumen

La lenteja (Lens culinaris) es una planta herbacea que crece en forma de vaina la cual es
considerada una lequminosa de alto valor nutritive debido a su composicién quimica en la cual
se puede encontrar gran cantidad de carbohidratos, sequido por proteinas, fibra, agua,
destacando hierro y fosfore, causa por la cual es consumido y recomendado para mujeres
embarazadas, ninos y personas de la tercera edad. Los factores microbianos que afectan el
desarrollo de la lenteja se presentan en la siembra danando el crecimiento de la planta y en
algunos casos puede presentarse contaminacion microbiana en la semilla debido a su baja
actividad de agua y a su presencia de inhibidores ante Fusarium spp. y Aspergillus flavus.
Contienen sustancias naturales potencialmente toxicas tal es el caso de los inhibidores de
proteasas que retrasan el crecimiento y puede dificultar la degradacién de los aminodcidos,
otro factor antinutricional es la presencia de ocratoxina A la cual es una micotoxina producida
por el hongo Aspergillus ochraceus. Esta legumbre es considerada un alimento rico en
nutrientes el cual es importante en nuestra alimentacion.

Palabras clave: Lenteja, leguminosa, microroganismos, micotoxina

Lentil
(Lens culinaris)

Abstact

Lentil (Lens culinaris) is a herbaceous plant that grows in pod form which is considered a
fegume of high nutritional value due to its chemical composition in which a large amount of
carbohydrates can be found, followed by proteins, fiber, water, highlighting iron and
phosphorus, that is the reason why it is consumed and recommended for pregnant women,
children and the elderly. The microbial factors that affect the development of the lentil appear
in the sowing damaging the growth of the plant and in some cases microbial contamination
can occur in the seed due to its low water activity and its presence of inhibitors against
Fusarium spp. and Aspergillus flavus. They contain potentially toxic natural substances, such is
the case of protease inhibitors that delay growth and can hinder the degradation of amino
acids, another antinutritional factor is the presence of A ochratoxin which is a mycotoxin
produced by the Aspergillus ochraceus fungus. This lequme is considered a rich food in
nutrients which is important in our diet.

Keywords: Lentil, lequme, microorganisms, mycotoxin.
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Introduccion

La lenteja (Lens culinaris) es una legu-
minosa de alto valor nutritivo debido a
todos los macro y micro elementos que
contiene en su composicion quimica, sin
embargo su consumo es menor en com-
paracion a otras leguminosas, especial-
mente el frijol en Mexico (Aguilar et. al,
2011).

Parametros Fisicoquimicos

Las lentejas (Lens culinaris) son una
legumbre de las mas antiguas. Presentan
forma circular con un didmetro de entre
3,5y 4,5 mm, de color pardo o marrén en
distintas tonalidades y los caracteristicos
puntos negros,  siendo amariilo el
cotiledén.

Tienen una corteza fina, tierna y lisa
que no se desprende durante el cocinado,
un interior poco astringente, granuloso,
harinoso, suave y cremoso para el paladar
una vez cocidas, presentan gran contenido
proteico y fibra (Cuadro 1). Poseen piel y
albumen ligeramente blandos, su olor y
sabor son caracteristicos y parecidos al de
los frijoles (VelSid, 2011); su pH es de 5,8
crudas y de 6,3-6,8 cocidas, con una Aw
entre 0,80 y 0,87 (United States
Department  of  Agriculture [USDA],
2016).

Cuadro 1. Macronutrientes contenidos en
las lentejas por 100 g de porcidén

Macronutrientes Porcion
Energia 352 keal
Carbohidratos 63,35¢g
Proteinas 24,63 ¢g

Fibra i0,7g

Agua 8,26 g

Lipidos 1,06 ¢

USDA, 2016
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Parametros Microbiologicos

La carga microbiana de las lentejas se
compone principalmente de deteriorado-
res, quienes se encargan de alterar el
alimento proporciondndole sabores y olo-
res desagradables o extranos, afectando
sus caracteristicas organolépticas (Garcig,
2008).

Estos microorganismos tienen acceso af
alimento a través de diversas fuentes y
mecanismos dependiendo de las condicio-
nes predisponentes. Los hongos son consi-
derados los principales deterioradores
microbianos de las legumbres, cuando
estan presentes provocan descomposicion
fito-patogena, en lentejas se encuentran
hongos como Ascochyta fabae ocasio-
nando ascoquitosis de la lenteja, ese pro-
blema se desarrolla una humedad y tempe-
ratura altas, mientras que en fas plantas
jovenes y durante la floracion los ataques
son mds rapidos, y también se encuentra
Fusarium causante de la marchitez de la
planta y putrefaccion de las raices,
presentandose en suelos con pH de 7.5 a
8,0, asi mismo se presenta cuando hay un
exceso de fertilizantes con nitrogeno o
fosforo (Guerrero, Garcia y Regalado,
2014).

Las bacterias patdgenas pueden ocasio-
nar brotes conocidos como Enfermedad
Transmitida por Alimentos (ETA), llegan-
do a causar enfermedades por el consumo
de alimentos deficientemente procesados,
asi pues, Salmonella enteritidis fue una de
fas causantes del primer brote de
gastroenteritis en la residencia de San
Marcos de Paredes de Nava, ubicada en
Palencia, en el ano 2004, por el consumo
de lentejas combinadas con pollo y
concentrado de carne, no se descarta que
dicho alimento fuera el causante de este
brote y, del cual atn se siguen realizando
estudios (Cantalapiedra, 2004).
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De acuerdo a la Norma Oficial Mexicana
247 de la Secretaria de Salud (5SS, 2009),
se presentan en el cuadro 2, los limites
permitidos para determinaciéon microbio-
légica en legumbres.

Cuadro 2. Limites permitidos de microorganismos
indicadores y patégenos en legumbres y cereales

Determinaciones
microbiolégicas

Limites permitidos

Mesofilicos aerobios 10000 UFC/g
Hongos 300UFC/g
Coliformes totales <30 UFC/g
Salmonellasppen 25 g Negativa

58,2009

Parametros Toxicoldgicos

Las lentejas contienen algunos com-
puestos naturales que no son nutriciona-
les, tal es el caso de los inhibidores de
proteasas (tripsina) que retrasan el creci-
miento y puede dificultar la degradacién
de los aminodcidos, este efecto puede
desaparecer por medio de la coccion del
alimento. Las proteasas son importantes
para digerir las proteinas, degradandolas a
aminodcidos para su posterior absorcion
en intestino, ademds contiene fitohema-
glutininas, también llamadas saponinas
gue  pueden afectar las células que
recubren el intestino. Otro factor antinu-
tricional son las lecitinas que danan las
paredes intestinales generando deterioro
de la absorcion de nutrientes e incremento
de la sintesis de proteinas por mucosa y
ocasionan reacciones inmunologicas. Los
factores de flatulencia (oligosacaridos)
son carbohidratos no digeribles presentes
frecuentemente en  las  lentejas y
ocasionan la produccion de los gases COj,
H; y CHSs (Elizalde, Porrilla y Chaparro,
2009).

Ademds se puede encontrar dcido fitico
compuesto que contiene fosforo y cuando
es Ingerido produce efectos adversos,
disminuyendo el aprovechamiento nutri-
cional de minerales, considerado el prin-
cipal anti nutriente de legqumbres como las
lentejas, frijoles y garbanzos, asociado a
esto, pueden aparecer problemas en la
salud tan importantes como alteraciones
en el crecimiento de los ninos, anemigq,
disfunciones reproductivas, cancer, enfer-
medades cardiacas o alteraciones inmuno-
légicas  (Sociedad Quimica del Peri,
2011).

Por otra parte, existen reportes de la
presencia de ocratoxina A en lentejas, la
cual es una micotoxina producida por los
hongos  Penicillium  verrucosum y
Aspergillus ochraceus. Se absorbe por el
tracto gastrointestinal, detectandose en
sangre y tejidos, las concentraciones mas
altas se detectan en los organos de mayor
actividad  metabdlica como el rifon,
higado asi como también en misculo y
grasa, durante su distribucién tiene una
alta capacidad de fijacion a las proteinas,
presenta una semivida de eliminacién de
35 dias, se excretan por via renal y
hepatobiliar ~ (Lopez, Jiménez y Bello,
2006).

Los principales mecanismos de accion
mediante los cuales ejercen su toxicidad
son la alteracién sobre la respiracion
celular, afecta la sintesis de las proteinas y
secuestro de calcio microsomal. La
agencia de investigacion contra el cancer
considera a la ocratoxina como agente
promotor de cancer (IARC), sin embargo,
también se ha reportado intoxicacion
aguda que consiste en la pérdida de peso y
hemorragias multifocales en los principales
organos de mayor actividad metabdlica
(Ravelo, Rubio, Gutierrez y Hardisson,
2011).
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El acido ascérbico como conservador
inhibe el crecimiento de microorganismos,
el aditivo en exceso puede ocasionar
algunos  efectos  toxicos, tales como
calculos renales, su ingesta diaria reco-
mendada es de 500 mg/kg (Bueno, 2010).

Potencialmente, los plaguicidas pueden
estar presentes en el alimento, debido a su
aplicacién en los cultivos, su aplicacién
esta sujeta cumplimiento de los limites
permisibles (Cuadro 3).

También se pueden encontrar metales
pesados, tal es el caso del plomo, el cual
tiene que cumplir con el contenido
maximo en el alimento de 0,20 mg/kg y el
cromo 0,10 mg/kg (Codex Alimentarius
Commission [CAC], 2020).

Cuadro 3. Limite permisible de acuerdo al
Codex alimentarius en Plaguicidas utilizados
en Cultivos de lenteja

Plaguicida Limite permisible
(mg/Kg)
Aldrin y Dieldrin 0,05
Azoxistrobin 3
Befenazato 7
Boscalid 3
Cihalotrin 0,2
Cipermetrin 0,7
Clotianidin 0,01
Deltametrin 0,2
Espirotetramato L5
Flubendiamide 2
Pirimicarb 0,7
Spinozad 0,3
Tiametoxam 0,01
CAC, 2020

Conclusion

La informacion estd basada en la nor-
matividad de lequminosas y frijol ya que
no existe norma especifica de las lentejas.
Michoacan es el estado con mayor pro-
duccion de lentejas en nuestro pais.
Meéxico y otros paises del mundo consu-
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men frecuentemente las lentejas debido a
su aporte nutrimental, siendo base de una
alimentacion sana ayudandonos a mante-
ner una vida mas saludable.
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Resumen

El nuevo etiguetado pretende concientizar a la poblacion mexicana sobre el consumo de
alimentos y bebidas preenvasadas, promover la educacion sobre la lectura de las etiquetas y
con ello, facilitar la eleccion de los consumidores hacia alimentos mds saludables, es una
herramienta para la toma de decisiones mas informada, pero no es una solucion al problema de
la obesidad en México.

Palabras clave: Etiguetado frontal, composicion de alimentos, informacion al consumidor.
NEW NUTRIMENTAL LABELING OF FOODS IN MEXICO:
REVIEW AND MODIFICATIONS TO THE STANDARD
Abstract
The new labeling aims to raise awareness among the Mexican population about the

consumption of prepackaged foods and beverages, promote education on reading labels and
thereby facilitate the choice of consumers towards healthier foods, it is a tool for decision

making more informed, but it is not a solution to the problem of obesity in Mexico.

Keywords: Front labeling, food composition, consumer information.

Introduccion

El etiquetado de alimentos es una
herramienta que permite  transmitir
informacién al consumidor sobre los ingre-
dientes, la calidad y el valor nutrimental
que un alimento pre envasado tiene. La
etiqueta se integra de dos elementos
principales: la declaracion de nutrientes,
especificando la cantidad energética de
proteina, grasas, carbohidratos, y propor-
ciona informacién nutricional complemen-
taria al consumidor (tamano de la porcion

y lista de ingredientes) con el fin de mejorar
la comprension e interpretacion de los
productos que compra (Martinez, 2018).

Existen tres sistemas de etiquetado
frontal utilizados generalmente a nivel
mundial: sistema de nutrimentos especifi-
cos, donde se presenta la cantidad o por-
centaje (desde bajo a alto) de nutrientes
como en las Guias Diarias de Alimentacion
(GDA); sistemas de resumen, en este tipo
de sistema se utiliza un simbolo, icono o
puntaje donde se evalta de manera global
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el contenido nutrimental de un producto; y
sistemas de informacién por grupos de
alimentos donde se indica el contenido de
un ingrediente y utiliza un simbolo. Las
GDA se basan en un sistema que propuso la
industria de alimentos en Europa y definen
la cantidad de energia (Kcal) y el maximo
de grasas, grasas saturadas, sodio y
azucares, referenciados al porcentaje que
estos nutrimentos representan en las
necesidades diarias de una dieta promedio
de 2000 Kcal (Tolentino. M.L., Rincén,
G.S., Bahena, E.L., Rios, V., y Barqueraq,
2018; Stern, Tolentino y Barquera, 2011).

La Food and Agriculture Organization
(FAOQ, 2018), menciona la importancia de
fa informacion nutrimental de los alimentos
como una fuente para que los consumidores
fean y presten atencion sobre el valor de
nutrientes que ofrece cada producto, por lo
cual deben ser declarados en los productos.

En Meéxico, en 2010 el gobierno federal
implemento el Acuerdo Nacional para la
Salud Alimentaria (ANSA), una estrategia
de salud para prevenir los problemas de
sobrepeso y obesidad a través de diversas
medidas como mejorar la disponibilidad de
alimentos y bebidas en los planteles de
educacién bdsica, acceso a agua potable,
requlacion de la publicidad y nuevos
etiguetados (Cordova, 2010). En 2013, se
adopté la Estrategia Nacional para la
Prevencién y el Control del Sobrepeso, la
Obesidad y la Diabetes que permitio que
dos afios después entrard en vigor la
medida regulatoria para colocar en los
alimentos envasados las GDA (Secretaria
de Salud [SS], 2013).

En 2019, se present6 en la Camara de
Diputados la iniciativa para modificar la
Ley General de Salud en materia de
etiquetado  frontal de advertencia de
alimentos y bebidas no alcoholicas, el cual
advertira a los consumidores sobre el

contenido gue exceda los niveles maximos
de contenido energético, azucares anadi-
dos, grasas saturadas, grasas trans, sodio y
los nutrimentos criticos, esta fue aprobada
posteriormente por el Senado de la
Republica y publicada en el Diario Oficial
de la Federacion en noviembre del mismo
ano (Ferndndez, 2019).

Etiquetado frontal

Palacios y Vivas (2018), refieren que en
América Latina la poblacién adquiere cada
vez mdas productos ultra procesados en
pequenos establecimientos y tiendas de
conveniencia, motivo por el cual realizaron
un estudio en Bogotd, Colombia, con el
objetivo de conocer la relacién entre el
etiquetado nutrimental y el proceso de
compra de los consumidores. Los resultados
mostraron que un afto porcentaje de
personas adquiere sus productos por los
componentes de este, sin embargo, la
mayoria mencioné que es confusa la
informacién nutricional presentada en la
etiqueta y que no es facil entenderla.

En Estados Unidos, Graham, Lucas,
Mueller, jaeb, y Harnack (2016), evalua-
ron si padres e hijos eligen productos mdas
saludables en funcién del etiquetado nutri-
mental, comparando productos con eti-
quetado frontal con aquellos que no lo
presentan. Los resultaron mostraron que el
etiquetado frontal no conduce a elecciones
de alimentos mds saludables.

En Meéxico, se han realizade varios
estudios al respecto. Tolentino et al,
(2018), documentaron el conocimiento y
uso de la informacion de las diferentes
etiquetas colocadas en los productos
preenvasados. Los resultados demostraron
que el 59,5 % no lee el etiquetado ni conoce
la cantidad de calorias que debe consumir
acorde a su edad y peso mientras que solo el
17,5 % si lee la etiqueta y conoce la
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cantidad de calorias que debe de consumir.
En cuanto a los tres tipos de etiquetados
que las personas refieren leer, la tabla
nutrimental fue la mas leida conel 71,6 %,
las GDA con el 55,9 % y el 26 % la lista de
ingredientes. El etiquetado mdas utilizado
para la eleccion de alimentos y bebidas
industrializados fue la tabla nutrimental
con 41,5 % y el de menor uso el sello
nutrimental con 4,3 %.

Herndndez et al., (2019), evaluaron la
comprension objetiva de cinco tipos de
etiquetados frontales de paquetes (EFF)
(Sistema de Clasificacion de Estrellas de
Salud, Semaforo Multiple, Nutri-Score,
Ingestas de Referencia y Simbolo de
Advertencia). Las etiquetas Semdaforo
Multiple y Nutri-Score fueron mas faciles de
comprender y el Simbolo de Advertencia,
Sistema de Clasificacion de Estrellas de
Salud e Ingestas de Referencia fueron las
que menor compresion tuvieron,

Por su parte, Vargas, Jauregui, Pacheco,
Contreras, y Barquera (2019), realizaron
un estudio con consumidores mexicanos de
bajos y medios ingresos con el fin de
explorar la comprensién subjetiva de
diferentes sistemas de etiquetado frontal
(GDA) en México y en otros paises. Se
evaluaron las GDA de México, el semaforo
multiple de Ecuador, el etiquetado de
advertencia de Chile (en negro y en rojo), el
etiguetado de nutricion de 5 colores (5-
CNL) de Francia, el Indice de Estrelias
Saludables de Australia y la etiqueta de
eleccién saludable de Estado Unidos. Los
resultados confirmaron que, si bien, gran
parte de {a poblacion conoce el sistema de
etiquetado GDA, rara vez lo utiliza al
momento de elegir sus productos porgue es
muy complicade  interpretarlo.  Los
etiquetados Indice de Estrellas Saludables,
las etiguetas de advertencia y el semdforo
multiple fueron mejor comprendidos, pero
solo las etiquetas de advertencia fueron
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capaces de alertar a los consumidores sobre
el contenido de nutrientes criticos en los
productos, los cuales podrian representar
un riesgo para la salud.

De igual forma, la Encuesta Nacional de
Salud y Nutricion 2018-19 (SS/INSP/
INEGI, 2020) report6 que el 55,9 % de la
poblacion a nivel nacional lee el etiquetado
nutrimental de los alimentos que compra.
Con respecto, a la comprension de la
informacion nutrimental de la etigueta
frontal (GDA), el 42,2 % respondié que es
algo comprensible y el 6,9 % que es nada
comprensible. La frecuencia con la que los
mexicanos utifizan la etiqueta nutrimental
para saber si un producto es mds saludable
que otro es muy bajo, solo 6 % respondié
que stempre y el 45,1 % respondieron que
nunca.

En este sentido, [la Organizacion
Panamericana de la Salud [OPS] reco-
mendé a México implementar politicas
publicas que mejoren el etiquetado de
alimentos y bebidas, con el fin de que la
poblacién mexicana desde la nifiez opte por
una educacion de lectura de las etiquetas
de los alimentos procesados que consumen
diariamente y con ello, tratar de reducir el
consumo de estos alimentos con alto
contenido calbrico, de azucares, grasas
saturadas, grasas trans y sodio (OPFS,
2019),

Debido a lo mencionado anteriormente,
el 27 de marzo del 2020 se realizd la
modificacién a la Norma Oficial Mexicana
NOM-051-SCFI/SSA1-2010 (SE, 2020)
sobre el etiquetado de alimentos y bebidas
no alcohdlicas preenvasados y entrd en
vigor el 01 de octubre de 2020. Con esta
nueva disposicion todos los alimentos y
bebidas deben incluir el nuevo sistema de
etiquetado frontal, el cual consta de cinco
octagonos (Figura 1), que se agregaran
cuando un producto tenga exceso de
calorias, sodio, grasas trans, azucares y
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grasas saturadas por cada 100 g 0 100 mL
reportados en el producto (Cuadro 1).

Si los productos son dirigidos a ninos,
estos no deberan tener imagenes de
personajes, dibujos o imagenes alusivas en
el envase/embalaje y si en su composicién
contiene edulcorantes se debera agregar
“no recomendable en ninos” y si contiene
cafeina la leyenda “evitar en ninos”.
También se debe declarar en el contenido

7 N

EXCESO
CALORIAS

de ingredientes, aquellos componentes que
puedan generar intolerancia o alergia en el
consumidor (SE, 2020).

En el caso de los productos cuya
superficie principal de exhibicion sea <40
cm’ sélo deben incluir un sello con el
numero que corresponda a la cantidad de
nutrimentos que cumplen con el perfil
establecido.

y VW Y

EXCESO
SODIO

EXCESO
GRASAS
TRANS

EXCESO

AZUCARES

\

EXCESO
GRASAS
SATURADAS

SECRETARA DE SALLID SECRETAMA DE SALLID

SECRETARIA DE SALUD

SECAETAR(A DE SALUD

SECPETARLA DE SALLD

Figura 1. Octdgonos sequn corresponda a la composicion de cada alimento y bebida envasada (SE, 2020)

Cuadro 1. Perfiles nutrimentales para ta declaracién nutrimental complementaria

Alimento/bebida Energia Azucares Grasas Grasas trans Sodio
saturadas
Sélidos en 100 g de za275
producto y keal
totales > 10%
t_oic?:' ;edei > 10 % deftotal 1% del total > 1 mg de sodio por
r = o
Liquidosen 100ml de >70kcal  epergia de energia de energia kca:"o 2300 mg
producto totales proveniente proveniente de proveniente de Bebidas sin
>a8kcal  ge gzicares grasas rasas trans calorias: = 45 mg
de libres saturadas 9 de sodio
azucares
libres
Leyenda a usar Exceso en Exceso en Exceso en Exceso en Exceso en sodio
calorias azucares grasas grasas trans
saturadas

NOM-051-SCFI/S5A1-2010
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Comentarios

El nuevo etiquetado pretende concien-
tizar a la poblacién mexicana sobre el
consumo de alimentos y bebidas pre-
envasadas, promover la educacion sobre la
lectura de las etiquetas y con ello, facilitar
la eleccion de los consumidores hacia
alimentos mas saludables. El  nuevo
etiquetado es una herramienta para la
toma de decisiones mads informada, pero no
es una solucion al problema de la obesidad
en México.
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RESUMEN

Los sazonadores son productos naturales que dan sabor a los alimentos y que
actualmente son una opcion para sustituir a los potenciadores quimicos de sabor, que
tienen antecedentes de provocar toxicidad en el consumidor. En el presente trabajo se
prepararon dos sazonadores con la misma cantidad de especias pero con diferentes
hongos comestibles, que fueron analizados para evaluar su aporte nutrimental y su
aceptacion por jueces elegidos al azar, mediante una evaluacion heddnica. Los analisis
fisicoquimicos obtenidos mostraron que el sazonador con Pleurotus columbinus tiene
un mayor contenido de proteinas, cenizas y humedad, significativamente mayor que el
sazonador con Pleurotus pulmonarius. En promedio el contenido de fibra, cloruro de
sodio y grasa, es similar en ambos sazonadores. En conclusion, la especie del hongo
no afecta la preferencia del consumidor por los sazonadores. Sin embargo, el
sazonador con Pleurotus columbinus es mejor opcién nutricional.

Palabras clave: Sazonadores, Pleurotus pulmonarius, Pleurotus columbinus.

NUTRITIONAL ENRICHMENT OF A SEASONING DUE TO EDIBLE MUSHROOMS
ADDITION (Pleurotus columbinus y Pleurotus pulmonarius)

ABSTRACT

Seasonings are natural products that give flavor to foods. Nowadays, seasonings are an
option to replace chemical flavor enhancers associated to toxic effects in the consumer.
In this article two seasonings were prepared containing the same amount of spices but
with a different edible mushroom specie. These two seasonings were analyzed to
evaluate their nutritional content and its acceptance by judges in a sensory evaluation.
The results showed that there was no significant difference by judges preference for
both seasonings. The physical-chemical analysis showed that the seasoning with
Pleurotus columbinus significantly contains more protein, ashes and humidity in
comparison to the seasoning with Pleurotus pulmonarius. The amount in fiber, sodium
chloride and fat, were the same in both seasonings. To conclude, the specie of
mushroom does not affect the seasonings preference by the consumer. However, the
seasoning with Pleurotus columbinus is a better nutritional option.

Keywords: seasonings, Pleurotus pulmonarius, Pleurotus columbinus
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Introduccién

El consumo de hongos comestibles
en México esta limitado a una ingesta
espo-radica debido al poco conoci-
miento que tiene la poblacién respecto
de los beneficios que estos hongos
aportan en aspectos nutricionales y la
prevencion de importantes enfermeda-
des, ademas de su aceptable sabor.
Existen en la literatura antecedentes
gue apoyan la importancia nutrimental,
funcional y nutracéutica de las setas en
particular las dos especies de hongos
incluidas en este trabajo de investiga-
cion (Pleurotus columbinus y Pleurotus
pulmonarius), se han considerado un
complemento alimenticio de un acep-
table valor nutricional, ya que de
acuerdo con Soto, Serratos, Ruiz y
Garcia (2005), sus proteinas contienen
todos los amino&cidos esenciales;
encontrando ademas que, Pleurotus
pulmonarius contiene 23,17 % de
proteina, 7,57 % de fibra cruda, 20 % de
calcio y 7,92 % de fésforo, mientras que
Pleurotus columbinus presenta 45 % de
calcio, 29,93 % de proteina, 11,7 % de
fibra cruda, y 605 mg de fosforo.

Anjana y Savita (2017), consideran
que las especies de Pleurotus son
importantes agentes antiinflamatorios,
hepatoprotectores, antihipertensivos,
antidiabéticos y antimicrobianos (contra
cepas resistentes a los antibiéticos, de
Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Streptococcus sp.,
Enterococcus sp. y Candida sp.). Los
extractos de diversos hongos, entre
ellos las especies de Pleurotus, reflejan
la accion de compuestos farmacolégicos
sobre cancer de mama, colon, pulmén,
prostata, higado y como inmunomodula-
dores (Chaterjee, Biwas, Kumar vy
Acharya, 2011; Masri et al., 2017).
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No existen articulos relacionados con
el tema de sazonadores. Solo un
articulo que describe la evaluacion de la
composicion nutrimental (fibra dietética,
proteina y grasa), asi como la
aceptacion sensorial de un sazonador a
base de polvo de coco adicionado con
Pleurotus sajor-caju (Bahri y Rosli,
2016).

Teniendo como base lo anteriormente
descrito, aunque existen numMerosos
productos comerciales europeos a base
de hongos, es importante promover la
produccion nacional y el consumo de los
hongos comestibles, en sazonadores,
para aportar una opcién nutrimental que
pueda prevenir enfermedades como las
mencionadas y que en aroma y sabor,
compitan con los alimentos que con-
tienen el principal potenciador de sabor
(glutamato monosédico), exquisitos al
paladar pero con aporte de toxicidad
(Carbonero, 2013).

Respecto al aroma y al sabor de los
hongos comestibles, Combet, Hender-
son, Eastwood vy Burton (2006),
mencionan que los carpoforos de
Pleurotus pulmonarius, Lentinus edodes
y Agaricus bisporus en cultivo solido,
producen 1-octen-3-ol considerado co-
mo el responsable principal del aroma y
sabor a hongo. Morawicky y Beelman
(2008), reportan el mismo compuesto
pero producido por el micelio de
Agaricus bisporus en cultivo liquido.

Caracteristicas de la cebolla blanca y
las especias utilizadas

Las siguientes especias y la cebolla
blanca, fueron elegidas como parte inte-
gral de este sazonador, por su caracter
funcional:
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a) Jengibre, se conoce por sus propie-
dades como protector hepatico, anti-
tusivo, antiespasmaodico y antiulce-
roso (Acuiiay Torres, 2010).

b) Cdrcuma, con acciébn sobre el
carcinoma renal 'y actividad
antimicrobiana sobre Salmonella
Typhimurium, Staphylococcus
aureus y S. epidermidis; efecto
inhibitorio sobre el virus del dengue
(DENV-2), del coxackie, VIH,
Herpes y Epstein-Barr (Garcia,
Olaya, Sierra y Padilla, 2017).

c) Cilantro, con actividad antioxidante,
antidiabética, angiolitica, antiepilép-
tica, antiinflamatoria, y neuroprotec-
tora en tratamientos contra la ansie-
dad e insomnio, ademas de su
accion antimicrobiana sobre
Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Bacillus spp., Pseudomonas
aeruginosa, Salmonella  Typhi,
Klebsiella pneumoniae y otros
(Gooda, Anwar, Anwarul, Hamid y
Saari, 2013).

d) Cebolla blanca, con actividad anti-
oxidante, analgésica, antiinflamato-
ria, antidiabética, hipolipidémica,
inmunoprotectora, reduce riesgos de
padecer enfermedades cardiovascu-
lares y determinados canceres
(Jerez, Diaz de Oropeza, Vargas y
Ramirez, 2017; Teshika et al.,
2019).

El propésito de este trabajo fue
analizar dos sazonadores conteniendo
cebolla blanca, especias y hongos
comestibles del género Pleurotus, de
diferente especie, respecto de su
composicion nutrimental y evaluacion
heddnica de sabor.

Materiales y Métodos

Formulacion y elaboracion del producto

En la formulacion de los sazonadores
se utilizaron los siguientes ingredientes
en polvo: cebolla blanca, jengibre,
curcuma y cilantro. La mezcla se dividio
en dos porciones: a la porcion “A” se le
agreg6 y mezcld el carpoforo
deshidratado (40 °C durante 24 h) y
molido de la especie Pleurotus
pulmonarius y a la porcién “B” se agrego
y mezcl6 el carpéforo deshidratado (40
°C durante 24 h) y molido de la especie
Pleurotus columbinus.

Ambos carpoforos fueron molidos en
un molino de café marca Hamilton
Beach®, modelo 80350-R y se
agregaron en la misma proporcion. Los
ingredientes se formularon como se
muestra en el cuadro 1 y después de
someterse en capas delgadas a la
accion de la luz ultravioleta durante 60
min  (lAmpara germicida de luz
ultravioleta de 30W, 240 nm, marca
Westinghouse® modelo L-120), fueron
envasados en recipientes estériles y
almacenados en el refrigerador (4 °C),
hasta su uso.

Cuadro 1. Ingredientes y sus proporciones
para la formulacién de los sazonadores “A” y
“B”

Proporciones (%)
Sazonad Sazonad

Ingredientes

or “A” or “B”
Pleurotus 79,20
pulmonarius
Pleurotus 79,20
columbinus
Cebolla blanca 10,40 10,40
Jengibre 2,08 2,08
Clrcuma 4,16 4,16
Cilantro 4,16 4,16

Ambos sazonadores se elaboraron en
el laboratorio de Gastronomia y fueron
guardados de inmediato en refrigera-
cion, para ser analizados en el labora-
torio de Fisicoquimica, del Centro
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Universitario de Ciencias Bioldgicas y
Agropecuarias (CUCBA) de la
Universidad de Guadalajara.

Evaluacién hedénica

Se aplicaron 50 encuestas a jueces
no entrenados y elegidos al azar, en las
instalaciones del CUCBA, para evaluar
ambos sazonadores.

Dos gramos de cada uno de éstos,
fueron espolvoreados sobre frituras de
papa preparadas como obleas con una
dimensién de 6 por 7 cm. Cada oblea de
papa fue ofrecida por separado a cada
juez. La evaluacion se aplic6 mediante
una prueba hedonica de 9 puntos en la
escala Likert (Gonzalez, Rodeiro, San
Martin y Vila, 2014), donde 1 significa
“Me gusta muchisimo” y 9 “Me desagra-
da muchisimo”, para la evaluacion del
atributo sabor del producto. En la
evaluacion estadistica de esta prueba,
se aplico el analisis de Chi-cuadrada de
Pearson y Chi-cuadrada de la tasa de
verosimilitud (Triola, 2013).

Andlisis fisicoquimicos

Los andlisis se realizaron por tripli-
cado en las instalaciones del laboratorio
de Fisicoquimica Alimentaria del
CUCBA UdeG. El contenido del extracto
etéreo se determiné por el método
Soxhlet  (NMX-F-615-NORMEX-2018)
en un digestor Soxhlet modelo 65500.

El contenido proteico se midié por el
método Kjeldahl (NMX-F-608-NORMEX-
2011)[Kjeldahl modelo CRAFT-01600],
la determinacion de cenizas por el
método gravimétrico (NMX-F-066-S-
1978), usan-do una mufla Thermolyne®
(Model Type 1300); la humedad por el
método de desecacion (PROY-NOM-
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211-SSA1-2002) a 100 °C por 4 h, en
una estufa marca Binder®, modelo 56; la
fibra por el método de digestion acida y
alcalina (NOM-F-90-S-1978); determina-
cion de cloruros como cloruro de sodio
por el método de Volhard (NMX-F-360-
NORMEX-2012) y pH (NMX-F-317-S-
1978), mediante un pH-metro (marca
Jenway®, modelo 3505).

Los resultados de las pruebas
fisicoquimicas fueron sometidos a un
analisis estadistico de Chi-cuadrada de
Pearson y Chi-cuadrada de la tasa de
verosimilitud (Triola, 2013).

Resultados
Formulacioén y elaboracion del producto

Al dia siguiente de su elaboracion, se
observé que ninguno de los sazona-
dores presenté variacion en color y
aroma. Las obleas de frituras de papa
donde se depositaron los sazonadores
para la evaluacién hedonica, se usaron
12 horas después de su preparacion, sin
variacion en su aspecto y sabor.

Evaluaciéon hedoénica

La evaluacion del sazonador “A’,
mostré un maximo entre “me agrada’
(69 %) y “me gusta mucho” (31,3 %). La
evaluacion del sazonador “B”, mostré un
maximo entre “me agrada” (57 %) y “me
gusta mucho” (43 %). Sin embargo, los
jueces no mostraron preferencia por
alguno de los dos sazonadores (no hay
diferencias estadisticamente significa-
tivas).

Andlisis fisicoquimicos

En el Cuadro 2, se aprecia que el
sazonador con Pleurotus columbinus
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tiene significativamente mas proteina
(p<0.01), mé&s cenizas (p<0.001) vy
mayor cantidad de humedad (p<0.05)
que el sazonador con Pleurotus
pulmonarius.  Ambos  sazonadores
contienen las mismas cantidades de
fibra, grasa y sodio.

Discusiodn

La cantidad de proteina cenizas y
humedad es mayor en el sazonador con
Pleurotus columbinus lo que indica que
la especie del hongo tiene que ser
seleccionada previo analisis nutrimental
de una gran variedad de especies, en
trabajos futuros.

Cuadro 2. Andlisis fisicoquimicos de Ilos
sazonadores “A” (con Pleurotus pulmonarius) y “B”
(con Pleurotus columbinus)

Proporciones (%)

DETERMINACION Sazonador  Sazonador

“A” “B”
Proteina 18,09 22,56
Fibra 8,88 10,32
Ceniza 6,54 8,71
Grasa 1,54 1,59
Sodio 1,11 1,21
Humedad 63,84 64,71
pH 5,94 5,75

Los andlisis estadisticos practicados, mostraron que el
sazonador “B” contiene:

a) una cantidad de proteina, significativamente mayor (p<0.01)
que el sazonador “A”.

b) cenizas en proporcién significativamente mayor (p<0.001)
que el sazonador “A”.

c) significativamente (p<0.05) mas humedad que el sazonador
A

d) un pH mas acido que el sazonador “A”

c) no hay diferencia significativa en fibra, grasa y cloruro de
sodio entre ambos sazonadores.

La fibra, en combinacion con la
proteina, contribuyen a una mayor
absorcion de agua, tal y como se
observa en el sazonador con Pleurotus
columbinus que muestra una mayor
cantidad de humedad considerando que
tiene mas proteina que el sazonador
con Pleurotus pulmonarius. Esta situa-

cion esta de acuerdo con las observa-
ciones de Bahri y Rosli (2016).

Conclusioén

La especie del hongo no afecta la
preferencia del consumidor por los
sazonadores. Sin embargo, el sazona-
dor con Pleurotus columbinus es mejor
opcién nutricional.
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RESUMEN

Meéxico por tradicion es productor de una gran cantidad y variedad de frutas y hortalizas, las
cuales suelen consumirse de manera fresca principalmente. Sin embargo, existe un déficit
importante de encontrar diferentes frutos que se llegan a cultivar y cosechar puesto que dicha
produccién suele darse de manera temporal. El proceso de produccion comienza con la
recepcién de materias primas (mandarina y piloncillo); los cuales deben cumplir con los
criterios de calidad establecidos dentro de la empresa, buscando proveedores certificados para
obtener materias primas de calidad. Estos ingredientes se almacenardn a temperatura de 6 a
12 °C (Punto de Control del Proceso [PCP]), ya que se debe evitar que la mandarina se
deteriore. La mandarina se colocard en la maquina de linea de proceso, la cual realizard las
operaciones de pelado y desgajado. En un segundo proceso se estard diluyendo el piloncillo en
agua, se colocard la mandarina en el liquido de gobierno y se realizard la coccién (10 min a 70
°C [PCP]), seré envasado en frascos de vidrio de 250 mL, esterilizados (20 min/115 °C
[PCP]). Se pretende comercializar en la Zona Metropolitana de Guadalajara donde se
promovera por medio de redes sociales.

Palabras clave: Mandarina, Piloncillo, Linea de proceso.

TECHNICAL STUDY OF THE MICRO-SCALE PRODUCTION PROCESS OF TANGUERINE
(Citrus Reticulata) IN PILONCILLO SYRUP

ABSTRACT

Mexico by tradition is a producer of a large quantity and variety of fruits and vegetables, which
are usually consumed mainly fresh. However, there is a significant deficit in finding different
fruits that are actually cultivated and harvested, since such production usually occurs
temporarily. The production process begins with the reception of raw materials (tangerine and
piloncillo); that must meet the quality criteria established within the company, seeking
certified suppliers to obtain quality raw materials. These ingredients will be stored at a
temperature of 6 to 12 ° C (Process Control Point [PCP]), since tangerine must be prevented
from deteriorating. The tangerine will be placed in the process line machine, which will perform
the peeling and break off operations. In a second process, the piloncillo will be diluted in water,
the tangerine will be placed in the control liquid and cooking will take place (10 minutes at 70
° C [PCP]), it will be packed in 250 mL glass jars. it is intended to market in the Guadalajara
Metropolitan Area where it will be promoted through social networks.

Keywords: Tangerine, Piloncitlo, Process line.
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Introduccion

A través de los anos han aparecido
nuevos productos industrializados comes-
tibles, que son encontrados en casi todo el
mundo, para los cuales es necesario que
sean sometidos a procesos de conserva-
cion, sobre todo si se trata de alimentos
estacionales perecederos, que los manten-
gan aptos para el consumo humano, tal es
el caso de la mandarina.

A menudo, las familias de hoy optan por
la conservacion de alimentos como un
sistema rapido y barato para conseguir
alimentos que no contengan productos
guimicos y que mantengan sus sabores
caracteristicos. Una de las formas mas
sencilfas para conservar una fruta es en
almibar, el cual se puede definir como un
jarabe de cobertura que esta compuesto por
agua, azucar y sus derivados (Rodriguez,
2016).

Los poderes de conservacién de la
sacarosa (azicar comun) fueron conoci-
dos desde épocas remotas. La miel com-
parte hasta cierto punto la utilidad del
azucar como conservador, pero la sacarosa
resulta mads efectiva. La capacidad de
extraer la humedad lo convierte en un
instrumento relativamente sequro para la
conservacion de alimentos. Desde el punto
de vista de la técnica, la conserva, es una
prdctica tradicional existente en casi todas
fas culturas gastrondomicas, habiendo
experimentado pocos cambios a lo largo del
tiempo (Vega, 2020).

Mercado del producto

Meéxico por tradicion es productor de
una gran cantidad y variedad de frutas y
hortalizas, las cuales suelen consumirse de
manera fresca principalmente. Sin embar-
go, existe un déficit importante para
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encontrar diferentes frutos que se llegan a
cultivar y cosechar en poblaciones de
escasos recursos, puesto que dicha pro-
duccion suele darse de manera temporal,
ademas, que llega a ser desconocida la
informacion para poder procesar los
productos en el ambito de productores
primarios, lo que causa gque se presenten
intermediarios en las diferentes lineas de
distribucién por el pais. El 75 % de
productos hortofruticolas se destinan al
mercado fresco, mientras que el excedente
a los diferentes procesos de industriali-
zacion, un 10 % se deteriora durante la
produccién y no entran al mercado. Solo el
5 % de la produccion mundial de frutas y
hortalizas se comercializa internacional-
mente (Fondo Nacional de Apoyo para las
Empresas de Solidaridad [FONAES],
1997).

En Mexico, la produccién de citricos
como la naranja, limon, mandarina y
toronja genera una considerable derrama
econémica. La naranja es el citrico con la
mayor participacion de hectdareas sembra-
das y cosechadas en México 58,9 % y 60,5
% respectivamente; la mandarina ocupa el
3,8 % y 4 %. La mandarina, aunque es un
fruto originario de Asia, es uno de los
cuatro principales citricos cultivados en
Meéxico, colocandolo en 13vo lugar como
productor de mandarinas mundialmente.
Se trata de una de las frutas mas populares
del invierno y por ello su consumo se da
principalmente durante esta temporada.
De acuerdo con el Servicio de Informacién
Agroalimentaria y  Pesquera  (SIAP),
durante 2018 la produccion de mandarina
fue de 300 065,23 ton (Cuadro 1) siendo
Veracruz el mayor productor con 46,9 %,
seguido de Puebla (19,5 %), Nuevo Leodn
(16,6 %), San Luis Potosi (7,7 %) y
Tamaulipas (3,9 %), que suman el 94,5 %
(Solleiro y Mejia, 2019).
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Cuadro 1. Anuario estadistico de la produccién de mandarina

Superficie (ha)
Rendimiento  Valor Produccion
Cultivo Sembrada  Cosechada Siniestrada Produccion (ton/ha.) (miles de pesos)
Mandarina 2167582 2082952 0,00 30006523 14,41 813 495,96
SIAP, 2018

Las conservas alimenticias en Meéxico
han venido presentando crecimientos
importantes tanto en su producciéon como
en su comercializacion, logrando asi tener
fuerte presencia tanto en el mercado
nacional como internacional, no sélo por la
diversidad y variedad de sus productos, sino
también por su calidad. De acuerdo con
datos de la Cdamara Nacional de la
Industria de Conservas Alimenticias
[CANAINCA] de México, las empresas del
sector se clasifican de la siguiente manera:

e 52 % son grandes (hasta 250 em-
pleados 0 mas, con ventas anuales
netas superiores a fos $ 20 millones
de pesos).

e 37 % son medianas (hasta 100 em-
pleados y ventas anuales netas de
hasta $ 9 millones de pesos).

e 11 % son pequenas (hasta 15 em-
pleados, con ventas anuales netas de
hasta $ 900 mil pesos) (Bogotd &
Exporta, 2010).

Las exportaciones representan mas del
18 % del total de las ventas. El 85 % de
éstas se dirige a Estados Unidos, 5 % se
dirigen a la Union Europea y el 10 %
restante se destina a Centro y Sudamérica,
el Caribe y algunos paises como Malasia,
Taiwan, Japén y Rusia (Bogotd & Exporta,
2010).

Las principales companias y lideres
comerciales que se encuentran dentro del
mercado de frutas en almibar en México se
encuentran registradas en la CANAINCA,

misma que agrupa y representa a las
empresas que en México se dedican a la
produccion y empaque de alimentos pro-
cesados, es la unica organizacién nacional
que representa a este sector, ya gue la Ley
de Camaras Empresariales y sus Confede-
raciones, asi lo establece (CANAINCA,
2019).

La competencia directa que tiene el
producto propuesto, es un producto
importado espanol de presentacion en lata
de 312 g y masa drenada de 175 g, con un
costo en los supermercados de § 31,50
pesos, aproximadamente. El producto se-
nala como ingredientes segmentos de
mandarina (12 piezas aproximadamente),
agua y azucar, encontrandose solo en
supermercados, tienda en linea y algunas
otras tiendas estilo gourmet principal-
mente.

En el estado de Jalisco existen alrededor
de 8 197 483 habitantes, de los cuales a los
que el producto sera dirigido son hombres y
mujeres de 15 a 44 anos, lo cual representa
3 868 620 habitantes, siendo el 47,2 % del
sector poblacional de jalisco (Instituto de
Informacién  Estadistica y Geogrdfica
[INEGI], 2018).

Concepto

La Comision del Codex Alimentarius
[CCA], define como fruta en almibar al
producto preparado a partir de frutas
sanas, frescas, congeladas, procesadas
térmicamente o procesados por otro
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meétedo fisico, con un grado de madurez
adecuado, limpias, libres de piel y que su
fisiologia se encuentre relativamente firme
para soportar la manipulacién durante el
procesamiento, pero sin que se efimine
ninguno de sus elementos caracteristicos
esenciales; envasado con o sin un medio de
cobertura  liquido apropiado, incluidos
otros Ingredientes facultativos. Tratado
termicamente de manera apropiada, antes
o después de haber sido cerrado hermé-
ticamente en un envase para evitar su
deterioro y para asegurar la estabilidad del
producte en condiciones normales de
almacenamiento a temperatura ambiente
(CCA, 2015).

Podran utilizarse cualquiera de los
figuidos de cobertura siguientes: agua,
zumo (jugo) de fruta, pulpa de fruta,
mezcla de zumos (jugos) de frutas o de
pulpas de frutas, con o sin la adicion de
productos alimentarios que confieren un
sabor dufce como los azucares o la miel
(CCA, 2003).

La conserva de mandarina en almibar
objeto del presente estudio, se presenta en
gajos enteros, sin semillas y en liquido
(almibar) preparado con piloncitle, el cual
presenta una ligera tonalidad café, pero sin
perder el color caracteristico de la
mandarina. Sin conservadores quimicos ni
azucar refinada y envasada en frascos
hexagonales de vidrio de 250 mL con masa
drenada de 180 g aproximadamente, con
su  respectiva  etiqueta  comercial,
destacando su contenido en minerales,
vitamina C y fibra. Aportando asi a la
tendencia de los consumidores por
productos naturales sin adicion de aditivos
quimicos.

El producto “conserva de mandarina en
almibar” sera dirigido a personas de entre
15 a 44 anos aproximadamente, como una
opcion de consumo en diferentes postres
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preparados, siendo el estado de Jalisco
donde se comenzara a comercializar.

A comparacién de la mayoria de las
frutas en almibar que se comercializan en
latas, la conserva de mandarina sera
envasada en frascos de vidrio, dando el
valor agregado de un producto artesanal.
Dentro del mercado de conservas mexica-
nas no se encuentra alguna con manda-
rina, solo existe el producto importado en
algunas cadenas de supermercados y
tiendas gourmet con una empresa gue
comercializa mandarina en almibar y una
empresa que usa un par de gajos de
mandarina en un producto de coctel de
frutas en almibar (Procuraduria Federal del
Consumidor [PROFECQ], 2008), teniendo
entonces que sera la primera conserva
mexicana de mandarina en almibar sin
conservadores y que agrega piloncillo en
fugar del azucar procesada  que
comunmente se usa en la industria.

Desarrollo técnico del proceso

Para llevar a cabo el desarrollo de este
producto, se realizé una investigacion des-
criptiva sobre los parametros fisicogui-
micos, microbiologicos y toxicoldgicos de la
mandarina (Citrus reticulata) con base en
l[a  normatividad.  Posteriormente  se
desarrolio la conserva de mandarina en
almibar de piloncillo y se evalué senso-
rialmente por un panel de jueces no
entrenados.

La base de calculo se sustenté en un
sector de mercado de 047 y una
participacion en el mercado de 0,05.
Obteniendo un flujo masico del producto de
500 kg/dia (62,5 kg/h), con 330 dias de
trabajo en planta, asi como una jornada
laboral de 8 h/dia.

El procese (Figural), comienza con la
recepcion de materias primas (mandarina y
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piloncille); los cuales deben cumplir con los
criterios de calidad establecidos para dichos
productos, buscando proveedores certifica-
dos para obtener materias primas de
calidad. Estos ingredientes se almacenaran
en bodega fria a temperatura de 6 a 12 °C,
estableciéndose este como un punto de
control de proceso (PCP), ya que se debe
evitar que la fruta se deteriore.

Mandarina
Piloncillo

Recepcidn de
Materia Prima

Posteriormente la mandarina se coloca-
ra en la mdquina de linea de proceso, la
cual realizard las operaciones de lavado
para quitar el exceso de basura y tierra que
pudiese tener la fruta; por medio de
elevadores de alimentacion la mdquina
levara la mandarina al pelado, desgajado y
separacion de gajos unidos.

Almacenamiento 6-12°C(PCP)
Mandarina — Lavado 10 min/70 °C Coccién <4—Agua
Agua——p 20 °Brix <4——Piloncillo
v (PCP) 7
ca 20 min
ascara<4— Pelado »| Envasado |« Esterilizacidon 115 °C
v i (PcP)
Desgajado 10 min Tratamiento I.:ra‘scos de
100 °C térmico vidrio/Tapas

15°C
(PCP)

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de conserva de mandarina en almibar de piloncitio
PCP= Punto de Control def Proceso; HR=Humedad Relativa

En un proceso alterno se disolvera el
piloncillo en el agua, obteniendo de esta
manera el liquido de gobierno, y una vez
que la mandarina salga de su linea de
proceso, por medio de bandas transporta-
doras se colocard la mandarina en el liquido
de gobierno y se realizara el proceso de
coccién durante 10 min a 70 °C/ 20° Brix
(PCP); tiempo y temperatura adecuados
para evitar que la mandarina pierda sus
propiedades organolépticas.

El piloncillo se disuelve por la accion del
calor y el medio liquido y al agregar los
gajos de mandarina, se produce una
concentracion de estos en el jarabe. Al ser
sometidas a la accion del calor, en los jugos
de las frutas con pH dacido se produce
azucar invertido. Es posible percibir
aumento en el dulzor por efecto de la
hidrélisis de la sacarosa (Badui, 2006 ).

Para finalizar, los gajos seran distribui-
dos y dosificados (15 gajos +1, dependien-
do del tamano), en los envases de vidrio
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transparente de forma hexagonal con
capacidad de 250 mL, previamente esteri-
lizados (PCP, para prevenir la aparicién de
microorganismos no deseados en el
producto final).

Los frascos seran llenados con el liguido
de gobierno, dejando un espacio en la parte
superior de 20 % para enseguida colocar la
tapa, con un peso aproximado de 180 g de
masa drenada y cerrados herméticamente.
Por medio de bandas transportadoras se
llevaran los frascos al autoclave para
terminar el proceso de envasado térmico
(100°C/10 min); el producto terminado
con su respectiva etiqueta elaborada de
acuerdo a las especificaciones de la Norma
Oficial Mexicana NOM-051-SCFi/SSAI-
2010 (Secretaria de Economia/Secretaria
de Salud [SE/SS], 2010), se almacenard en
frioc a 15 °C y humedad relativa de 50-60
%.

Mercadotecnia

En la etiqueta se mencionaran las redes
sociales del producto y la empresa en las
cuales se hardn dindmicas para ganar
producto, ademds se mostrardn publica-
ciones con informacién acerca del produc-
to y sus materias primas, con el fin de

Cuadro 2. Valoracion de residuos o desechos
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interactuar de manera divertida y tecnolo-
gica con el consumidor. Se le colocara un
codigo QR, el cual, redireccionara a la
pagina principal de la empresa, en donde se
colocaran videos que mostraran una parte
del proceso ya que el consumidor muchas
veces desea saber cOmo se prepara y cudl es
la trazabilidad que sigue el producto hasta
SU consumo.

En dias especiales se realizaran promo-
ciones como: dos por uno en productos,
ademas de pequenos recetarios coleccio-
nables los cuales serviran para preparar
distintos postres en donde se puede utilizar
el producto, utilizando un slogan gue puede
decir: “Si este dia de... un postre quieres
regalar, “Mandamibar” debes buscar y con
sus recetarios tu obsequio en poco tiempo
quedard”. Esto con el fin de acercar al
publico a realizar detalles para esos dias
especiales y que sean distintos a los regalos
comerciales.

Proteccion ambiental

Dentro del proceso de produccién se
obtienen diferentes desechos, por ello, se
presentan propuestas para contribuir a la
no contaminacién del medio ambiente
(Cuadro 2).

Residuo/Desecho Propuesta

Cdscaras Se pretende usarlas para elaborar un producte nuevo, p.ej. deshidratdndolas y as{
emplearfas en ingredientes para tizanas. O bien, elaborar confituras de cadscara
deshidratada cublertas de chocolate.

Albedo Se utifizard como compostaje.

Arpiltas Se puede vender para obtener ganancias y aprovecharlas para algin proceso,

donarlo alguna institucién y/o para propio beneficio de los trabajadores como un

incentivo.
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Conclusiones

1. La disponibilidad de la materia
prima, la maquinaria y el servicio técnico en
la Zona Metropolitana de Guadalajara,
reflejan la viabilidad operativa y comercial
del estudio técnico del proceso de
produccion a micro escala de conserva de
mandarina en almibar de piloncillo.

2. Los puntos de control del proceso
son: Almacenamiento de la mandarina (6-
12 °C); coccién (10 min/70 °C, 20 °Brix);
y esterilizacion de los frascos (20 min/ 115
°C).

3. La competencia y la disponibilidad
comercial de la conserva tiene cualidades
para considerarse un producto innovador
con potencial en el mercado, aunado a que
el plan de mercadotecnia de “Mandamibar”
permitiria {legar de manera adecuada al
consumidor.
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FORMULACION, ELABORACION Y EVALUACION DE UN SAZONADOR CON JENGIBRE
(Zingiber officinale, roscoe), PIMIENTA NEGRA (Piper nigrum),
AJO (Allium sativum) Y ACIDO CITRICO
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Resumen

Se denomina sazonador al producto obtenido por la mezcla de varias especias. El objetivo
fue formular y evaluar fisicoquimica y sensorialmente, un sazonador de jengibre, ajo,
pimienta negra y dcido citrico. La evaluacién sensorial, se realizo mediante, una prueba
subjetiva de escala hedonica de 5 puntos, aplicada por 100 jueces no entrenados; evaluaron
el nivel de aceptacion entre pollo con sal y polio con el sazonador, preparados a la plancha.
Se realizaron determinaciones fisicoguimicas y se evalud el costo unitario del producto. Se
obtuvo un sazonador color arena con un aroma a ajo y pimienta y un sabor predominante a
jengibre, con una preferencia global del 66,7 %. El pollo con sal, presentd los resultados de
color 3,6, olor 3,71, textura 3,67, sabor 3,75. Mientras que el pollo con el sazonador: color
4,02, olor 3,95, textura 3,81 y sabor 3,60. En los andlisis fisicoquimicos se obtuvo una
humedad de 7,28 %, materia seca 92,72 %, cenizas 4,75 %, fibra cruda 0,48 % y un
contenido energético de 298,72 Kcal/100g. Se obtuvo un sazonador a base de especias y
acido citrico, con un precio menor a los comparados con el mercado.

Palabras Clave: Jengibre, sazonador, especias.

FORMULATION, PREPARATION AND EVALUATION OF A SEASONER WITH GINGER
(Zingiber officinale, roscoe), BLACK PEPPER (Piper nigrum),
GARLIC (Allium sativum) AND CITRIC ACID

Abstract

Seasoning is the product obtained by mixing various spices. Objective was formulate, and
evaluate physicochemical and sensory a seasoning with ginger, garlic, black pepper and
citric acid. For the sensory evaluation, a subjective 5-point hedonic scale test was performed
per 100 untrained judges, they evaluated the level of acceptance between chicken with salt
and chicken with seasoning, prepared on the grill. Physicochemical determinations were
made and the unit cost of the product was evaluated. A sand colored seasoning was
obtained with a aroma of garlic and pepper and a predominant flavor of ginger with an
overall preference of 66, 7%. Chicken with salt, presented the results of color 3,6, smell 3,71,
texture 3,67, flavor 3,75. While the chicken with the seasoning: color 4,02, smell 3,95,
texture 3,81 and flavor 3,60. In the physicochemical analyzes, a humidity of 7,28 %, dry
matter 92,72 %, ash 4,75 %, crude fiber 0,48 % and an energy content of 298,72 Kcal / 100
g were obtained. A seasoning based on spices and citric acid was obtained, with a lower price
than those compared to the market.

Keywords: Ginger, sensoning, spices.
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Introduccion

De acuerdo a la Reglamentacion
Técnico-Sanitaria para la elaboracion,
circulacion y comercio de condimentos y
especias,  se entiende como sazonador el
producto obtenido por la simple mezcla de
varias especias o condimentos entre si, y/o
con  otras  sustancias  alimenticias
(BOE-A-1984-27961).

“Las mezclas o sazonadores de especias
se encuentran en el mercado con nombres
atractivos que aluden a las regiones y paises
que buscan identificar con la mezcla
aromatizante, por ejemplo, Ibérico. En otros
casos, la denominacién responde a la del
alimento al que van destinados, como los
sazonadores de pasta, carne, barbacoa o
pescado” (Eroski Consumer, 2009). En el
presente trabajo se utilizaron especias de
importancia culinaria y con propiedades
funcionales.

El jengibre es un rizoma, perenne,
nudoso, tuberoso, con una corteza de color
ceniciento y rugosidades transversas, de
sabor picante e intensamente aromatico.
Tiene propiedades terapéuticas: antioxi-
dante, antitumoral, cardiotdnica, inhibidor
de la biosintesis de prostaglandinas,
analgésica, antipirética, antihepatotoxica y
antitusiva, por  mencionar  algunos
(Maistre, 1969; Paredes, 2006; Suekawa et
al, 1984).

La pimienta negra tiene un sabor
pungente y caracteristico, ademds posee
propiedades  digestivas,  antioxidantes,
anticancerigenas y antibacterianas
(Cabello, Belloso, Colivet y Méndez, 2007).
Otras propledades medicinales atribuidas
son para tratar el vértigo, asma, indigestion
cronica, obesidad, sinusitis, congestion
nasal, fiebre, artritis y diarrea (Pavithra y
Bhagya, 2010).

El ajo se utiliza para proporcionar aroma
a los preparados alimenticios y destaca por
ser antiséptico, antibiético, eliminar toxinas
y regenerar la flora intestinal (Ministerio de
Agricultura y Ganaderia, 1991). Contiene
aliina, este compuesto sulfurado, por la
accion de la alinasa, se descompone en
alicina, responsable del olor caracteristico,
dcido pirtvico y ameniace (Font i Quer,
2007). La alicina muestra actividad
antimicrobiana sobre algunas cepas de
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, asi
como otros patégenos (Domingo y Lépez,
2003).

El acido citrico es un polvo cristalino
blanco que proporciona acidez, una de sus
principales fuentes naturales son las frutas
citricas  (Bolivar, 2019; Mohammad,
2007).

Las especias como el jengibre y la
pimienta negra son los mas utilizados para
dar un mejor sabor a las carnes y verduras
que se consideran insipidas y de poco gusto
(Wuth, 2015). El uso de sazonadores
artificiales, trae diversas consecuencias
para la salud, ya que pueden causar
irritaciones, alergias y enfermedades
gastrointestinales debido a su contenido de
sal y glutamato monosédico el cual es un
agente neurotdxico (Beas, 2005).

Objetivo

Formular y evaluar fisicoquimica y
sensorialmente un sazonador con jengibre,
pimienta negra, ajo y dcido citrico y
establecer su costo unitario.

Material y Métodos

La presente investigacion se realizo en
los laboratorios de Gastronomia, y Fisico-
quimica Alimentaria del Departamento de
Salud Publica, Centro Universitario de
Ciencias Biologicas y Agropecuarias, du-
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rante el periodo de agosto 2019 a mayo
2020.

Formulacion y Elaboracion

Para formular el sazonador se utilizaron
los siguientes ingredientes en polvo:
jengibre, pimienta negra, ajo y dcido citrico.
Se pesaron las cantidades deseadas de cada
ingrediente 'y se mezclaron mediante
agitacion manual durante 2 minutos. Ya
gue se obtuvo la mezcla homogénea, se
rotulé el envase y se almacend a
temperatura ambiente.

Evaluacion sensorial

La evaluacidon sensorial se ejecuts,
utifizando una prueba subjetiva, con escala
hedonica de 5 puntos, donde 1 significo
“me disgusta mucho” y 5 “me gusta
mucho”, aplicada por 100 jueces no
entrenados de entre 18 y 70 anos. Para
esto, se aplico el sazonador en muestras de
pollo preparado a la plancha, con el
sazonador (M2) y la muestra control con
sal (M1). Se administrd en porciones de 4
g, para evaluar la preferencia de los jueces
(Andrade, Torres, Montes, Chdvez, Naar,
2007).

Analisis Fisicoguimicos

Se determinaron: humedad por el
método de secado en estufa (PROY-NOM-
211-SSA1-2002), cenizas por calcinacién
en mufla (NMX-F-607-NORMEX-2002),
proteina cruda con el método Kjeldah!
(NMX-F-608-NORMEX-2002) y fibra
cruda por micro bolsa (NMX-F-613-
NORMEX-2003).

Se efectud una comparacion de los datos
nutrimentales de la etiqueta de un
producto similar denominado “Curry Estilo
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la india”, con los valores fisicoquimicos del
sazonador de jengibre.

Se emplearon los resultados de los
analisis fisicoquimicos y la base de datos del
Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos [USDA por sus siglas en
ingés], para calcular el contenido energé-
tico del sazonador (USDA, 2017).

El costo unitario del producto final se
determiné evaluando los precios de cada
ingrediente segun los gramos utilizados,
mas el precio del envase.

Analisis estadistico

Se aplico estadistica descriptiva para
comparar los resultados de la evaluacién
sensorial de ambas muestras, pollo con saly
pollo con sazonador, se utiliz6 el método de
suma de rangos de Mann-Whitney con un
nivel de significancia del 0,05 en el
software Sigma Stat” v.3.1 (Hernandez,
Ferndndez, Baptista, 1997).

Resultados y Discusion

Se obtuvo un sazonador color arena con
un aroma a ajo y pimienta y un sabor
predominante a jengibre, en una presen-
tacion de 50 g.

En la evaluacion sensorial el pollo con
sazonador (M2), presento promedios de:
color 4,02, olor 3,95, textura 3,81 y sabor
3,60, con diferencia estadistica séfo en el
atributo color (p<0.05). Mientras que en
los tres atributos restantes (olor, textura y
sabor) no se observaron diferencias
estadisticas (Figura 1).
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Figura 1. Nivel de aceptacion de los atributos. Valores resultantes de ta media de los atributos

El sazonador obtuvo una humedad de
7,28 %, materia seca 92,72 %, cenizas 4,75
% y fibra cruda 0,48 %. La comparacion
por porcion (6 g) del sazonador de jengibre
con un producto comercial similar, se
presenta en el cuadro 1.

Cuadro 1. Comparacién de contenido nutrimental
del sazonador, con un producto comercial similar

Nutrimentos Sazonador Curry,
en 6 g* de jengibre, estilo India
pimienta
negra y acido
citrico
Contenido 17,92 keal 25,7 kcal
energético
Proteinas 0,65¢g 0.8qg
Grasas 01i7g 0.87qg
Carbohidratos 4,039 3,669
Fibra dietética 0,909 2,099

*Porcion para sazonador comercial

Se obtuvo un menor contenido nutri-
mental, sin embargo destacé su contenido

calérico 7,71 kcal por porcién, en com-
paracion al producto comercial similar. Lo
que permite otorgar un sabor agradable a
carnes blancas, como el pollo, sin aumen-
tar su contenido energético.

La pérdida de propiedades de los sazo-
nadores comienza a los 12 y en algunos
incluso hasta los 24 meses, debido a que no
tienen un alto contenido de humedad (5-8
%). La mejor manera de conservarios es en
frascos herméticos, en lugares frescos, secos
y oscuros (Hortelano, 2014).

El precio unitario del sazonador
formulado, incluyendo el precio del envase
fue de $ 23,03 pesos en una presentacion
de 50 g, el cual comparado con un producto
similar tiene un precio menor de $ 9,28
pesos.

Conclusiones

1. Se obtuvo un sazonador en polvo a base
de especias: jengibre, pimienta negra, ajo y
un togue de acido citrico, con un nivel de
aceptacion global de “me gusta”,
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2. El atributo sensorial que destaco fue el
color.

3. El sazonador presentd un menor
contenido energético y un precio menor a
un producto comercial similar.
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Resumen

El presente estudio tiene como objetivo desarrollar el plan de negocios para una empresa
productora y comercializadora de jugo de vegetales, con potencial nutracéutico, conservado
mediante altas presiones hidrostdticas. Se conformé de cuatro planes: mercadotecnia,
financiero, operaciones y administrativo, y tres estudios: legal, economico y social. La empresa
operara en Zapopan, Jalisco, México. Debido a la demanda potencial de este tipo de bebidas, el
mercado emergente y a la implementacién del presente plan de negocios, se concluyé que el
emprendimiento de {a empresa es viable financiera y operacionalmente, con proyecciones,
financieras a futuro optimistas, con un monto de inversion de $8 300 219,51 MXN, estimando
recuperar la inversion al término del primer ano de ventas.

Palabras clave: Physalis ixocarpa, alimento funcional, nutracéuticos, desarrolto de nuevos productos.

BUSINESS PLAN FOR A PRODUCING AND MARKETING COMPANY OF VEGETABLE JUICE
PRESERVED BY HIGH HYDROSTATIC PRESSURE

Abstract

This study aims to develop a business plan for a company that produces and markets
nutraceutical vegetable juices, preserved by high hydrostatic pressure. It was made up of four
plans: marketing, financial, operative and, administrative, and three studies: legal, economic,
and social. The company will operate in Zapopan, Jalisco, Mexico. Due to the potential demand
for this type of beverages, the emerging market, and the implementation of this business plan,
the study concluded that the undertaking of the company is financially and operationally
viable with optimistic future financial projections with an investment amount of
$ 8,300,219.51 MXN, estimating to recover at the end of the first year of sales.

Keywords: Physalis ixocarpa, functional food, nutraceutical, development of new products.
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Introduccion

La tendencia de consumo de alimentos
funcionales, se ha incrementado en los
ultimos anos, debido a que dichos alimen-
tos aumentan las perspectivas de vida ya
que contrarrestan los riesgos de padecer
una enfermedad crénico-degenerativa,
como cancer y diabetes, por mencionar
algunas (Betoret, Betoret, Vidal, y Fito,
2011; Mohamad et al., 2020). La mayoria
de los alimentos funcionales, se elaboran a
base de productos vegetales minimamente
procesados, ya que ademds de aportar
caracteristicas sensoriales Unicas, brindan
fitoquimicos responsables de las activida-
des biolégicas, como antiinflamatorias,
anticancerigenas, antidiabeticas, entre
otras (Butnariu y Sarac, 2019; Gong et al.,
2020).

La industria, y el mercado comercial de
los jugos van en aumento, debido a la
versatilidad en formulaciones, ingredien-
tes, experiencias sensoriales y facilidad en
su consumo. Por lo que es un nicho
altamente rentable y con potencial de
crecimiento y diversificacién (Priyadarshin
y Priyadarshin, 2018).

La empresa en cuestién tiene como
objetivo producir y comercializar un jugo,
con potencial funcional, elaborado a base
de tomate verde (Physalis ixocarpa), pifia
(Ananas comosus) 'y apio  (Apio
graveolens), proponiendo como método de
conservacion las altas presiones hidros-
taticas (APH). Dichas materias primas
aportan una amplia variedad de compues-
tos funcionales para el ser humano, como:
compuestos fenélicos (flavonecides, anto-
cianinas) enzimas con actividad proteo-
litica (bromelina), vitaminas con actividad
antioxidante (C), minerales, aceites esen-
ciales, furanocumarinas y sesquiterpenos,
entre otros (Cobaleda et al, 2017;
Gonzdlez et al., 2011; Gonzdlez, Guzman,

Pons, Villalobos, y Gonzdlez, 2019; Hartatt,
Suarantika, y Fidrianny, 2020; Mohd,
Hashim, Abd, y Lasekan, 2020; Spiny,
Ortan, lonescu, Moraru, y Drugulescu,
2020). Ademds es una opcién saludable y
refrescante para personas con estilo de vida
activos, preocupadas por su salud. El
método de conservacion propuesto, permite
preservar los fitoquimicos presentes, asi
como asegurar la inocuidad del producto
(Panetal, 2021).

Plan de mercadotecnia

El producto es un jugo con potencial
funcional, elaborado con vegetales mini-
mamente procesados y conservado por
APH. Resalta por aportar compuestos bio-
activos al consumidor. El precio ptblico serd
de $ 45,00, en presentaciones de 500 mt,
siendo competitivo con el precio de la
competencia: $ 44,90, en presentacion de
350 mi. Se introducira en tiendas de
conveniencia y cadenas de supermercados.

El mercado meta que se caracteriza por
invertir en su aspecto fisico, salud corporal
y mantener una imagen saludable en la
sociedad, son hombres y mujeres de entre
21 a 60 anos de edad, habitantes de la zona
metropolitana de Guadalajara, Jalisco,
Meéxico; con estilos de vida saludables,
fitness, afines por el consumo de vegetales
frescos minimamente procesa-dos, con un
nivel sociceconémico B, B+, A y A+ La
ocasion de compra puede ser con fines
alimenticios y/o refrescantes.

Se empleara la estrategia de posiciona-
miento basada en los beneficios y usos def
producto, con la finalidad de resaltar sus
cualidades nutricionales y sensoriales, con-
trastando con la competencia. Se lanzara
una campana publicitaria masiva, em-
pleando comerciales en cadenas de tele-
vision regional y redes sociales, asi como
promociones por introduccion: 2x1, pro-
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ducto gratis acumulable, y la campana de
demostracién mediante muestras gratis, la
cual se llevara a cabo en gimnasios de
cadena, centros comerciales, parques
recreativos, concierto masivos, eventos
deportivos y tiendas enfocadas en la venta
de alimentos naturistas. Ademds de tener
participacién en exposiciones comerciales.

Plan financiero

La inversion inicial de la empresa, serd
de $ 8 300 219,00, esta cantidad se utiliza-
rd para arrancar operaciones, tomando en
cuenta los costos de administracién, mer-
cadotecnia, personal, equipo operativo y
otros aditamentos suplementarios. Los
gastos fijos mensuales de la empresa
ascenderén a $ 183 475,00 y los gastos
variables mensuales a $ 3 050 000,00. El
costo de produccion sera de $ 15,00/L,
teniendo como utilidad neta un 83,83 %.

Para esto se buscara financiamiento por
parte del sector privado, publico y de la
asociacion estratégica para consequir fon-
dos semilla, cediendo una parte de la
empresa (20 %) (Cuadro 1); proyectando
pagar los préstamos a 1 afio.

La produccidn, se estimo mediante un
plan de ventas para el primer afio, basado
en el estudio de mercado y la capacidad
instalada, la cual sera de 10 000 L diarios,
lo gue equivale a 20 000 unidades de jugo.
En una jornada laboral de 5 dias, la
produccién semanal sera de 100 000
unidades, mensual de 400 000 unidades y
anual de 4 800 000 unidades. Si se logra
vender la produccion anual se tendra un
388 % de retorno de inversibn (RO!),
pagando la inversion al término del primer
ano de ventas.
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Cuadro 1. Fuentes de financiemiento

Fuentes de financiamiento Monto ($)

Socios capitalistas (60 %)* 49801306

FOJAL (20 % }** 1660043,8
Banco (20 % )*** 1660043,8
Totat: 100 % 830021951

FOJAL: Fondo fafisco de Femento Empresarial; *30 % anual de
interés; **5 % anual de fnferés; *** 25 % gnual de interés

Plan de operaciones

La planta se localizara en Zapopan,
Jalisco, Mexico. Contara con todos los ser-
vicios e infraestructura requerida para
comenzar con la produccién. El proceso
(Figura 1), serd lineal, con variables y
parametros definidos para estandarizar el
producto, destacando los puntos de control
de proceso (PCP). Todos los proveedores
deberan estar certificados. El envase serd
tipo stand up pouch, con cubierta de
tereftalato de polietlileno metalizada, gra-
do alimenticio. El etiquetado sera confor-
me a la NOM-051-SCF]/SSA1-2010, resal-
tando como ventaja competitiva que por su
bajo contenido caldrico (31,7 keal/100
mL), no contendrd ningin sello nutrimen-
tal (Secretaria de Salud [SS], 2010).

Plan administrativo

Los recursos fundamentales seran los
materiales (instalaciones, equipos, mate-
rias primas), técnicos (formulas, métodos,
procedimientos, investigaciones), finan-
cieros (utilidades, ingresos) y humanos
(conocimientos, capacidades y habilidades
del personal). Se organizardn los ejes prin-
cipales por jerarquia, destacando las
gerencias y sus departamentos especificos
(Figura 2). Todos los puestos gerenciales
seran evaluados mediante indicadores de
produccion, delimitando objetivos men-
suales medibles.

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Afio 1, N° 1, enero-diciembre 2020 | 47



Articulo Técnico-Cientifico

Recepcion de

=

materias primas

Clasificacién |‘

Lavado

=)

Desinfeccion

FCP

Homogeneizacion

!

Desaireacion

(ComerciaifzaciénD- Distribucidn

—

&= riltracion

- Extraccion

FCP FCP

Envasado ‘

Almacenamiento

<=

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de produccion de jugo de vegetales
conservado mediante alta presion hidrostdtica
PCP: Puntos de Control de Proceso; APH: Afta Presion Hidrostdtica

Direccion general

Gerencias
|
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y finanzas humanos
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| | *
Mtto Inspectores

Figura 2. Organigrama de la empresa, especificando las gerencias y los departamentos que las conforman
Mtto: Mantenimiento; BPM: Buenas Prdcticas de Manufactura

Estudio legal

El estudio legal es clave para comenzar
con las operaciones, esto para cumplir con
las legislaciones y reglamentaciones apli-
cables en México. Por lo cual se deberan
ltevar a cabo los tramites siguientes: regis-
tro ante el Sistema de Informaciéon Empre-
sarial Mexicano (SIEM), licencia municipal
y permiso por uso de suelo (Ayuntamiento
de Zapopan), registro ante hacienda y el
Servicio de Administracién Tributaria

(SAT), gestidn integral de residuos en la
Secretaria de Medio Ambiente y Recursos
Naturales (SEMARNAT ), licencia sanitaria,
ante la Comisian Federal para la Proteccion
contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS),
descarga de aguas residuales en la
Comisién Nacional del Agua (CONAGUA),
registro ante el Instituto Mexicano del
Seguro Social (IMSS), Instituto del Fondo
Nacional de la Vivienda para los
Trabajadores (INFONAVIT), registro esta-
tal de nomina, ante la Secretaria de
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Planeacion, Administracion y Finanzas
(SEPAF) y registro ante la Secretaria del
Trabajo y Previsién Social (STPS).

Estudio econdmico

La empresa pertenecerd a la clasifica-
cidn numero 311422 segun el Sistema de
Clasificacién Industrial de América del
Norte (SCIAN), que pertenece a la cadena
productiva de elaboracion de jugos, néecta-
res y concentrados de frutas y verduras
(INEGI, 2018b).

La competencia directa serd con em-
presas que comercialicen jugos con deno-
minacion organicos, minimamente proce-
sados, extraidos en frio y conservados con
APH, detectando en los canales de ventas al
menos 2 marcas. Por otro lado se tendrdn
como competencia indirecta a las empresas
multinacionales productoras de jugos y
néctares. Segun datos del INEGI, se tienen
registrados  hasta el 2018, 111
establecimientos dedicados a la elabora-
cion de refrescos y otras bebidas no
alcohdlicas, con un personal ocupado de 54
190. El valor de produccion de los
productos derivados de la industria de
bebidas no alcohdlicas al afio 2018 fue de
$211 638 301,00. En general la productivi-
dad laboral del sector, tiene tendencia
ciclica en aumento al igual que el volumen
de produccién (INEGI, 2018a).

Estudio social

Al cabo de un ano de operaciones se
certificara la empresa como socialmente
responsable (ESR). Ademds se realizd un
estudio para evaluar el impacto ambiental
de la empresa, adoptando el sistema de
Buenas Prdcticas Ambientales (BPA),
donde se tomaran en cuenta las emisiones
al agua, aire, tierra y suelo.
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Se llevaran indicadores de contamina-
cion y de minimizacion del impacto am-
biental, mediante una economia circular,
todos los desechos organicos serdn em-
pleados como composta en areas verdes
especificas, los envases gue el cliente colecte
y entregue a la empresa, podrén ser
canjeables por producto gratis, se
contratar@ un servicio externo de reco-
leccion de desechos, se programaran refo-
restaciones anuales, campanas de mante-
nimiento de espacios verdes aledanos a la
empresa, campanas de mantenimiento y
cuidado a la comunidad y programas de
educacion alimenticia.

Los trabajadores podran gqozar de
prestaciones superiores a las de ley, fondo
de ahorro, bonos de productividad y asis-
tencia, dias de convivencia familiar, sequro
de gastos médicos mayores, y habrd pro-
mociones internas para puestos superiores.

Conclusion

El emprendimiento de la empresa es
factible financiera, administrativa y opera-
tivamente, con proyecciones de ventas y
ganancias exitosas a futuro, con un retorno
de inversién de 1 afio. Ademas el producto
tiene ventajas competitivas destacando su
potencial funcional, fitoquimicos, cualida-
des sensoriales y precios que lo pueden
posicionar en el mercado emergente,
ademas de estar sustentado cientifica y
tecnologicamente. Es una empresa que
cumplira con las legislaciones y regla-
mentaciones sanitarias, sociales, ambien-
tales y gubernamentales. El desarrolio de
empresas productoras de alimentos nutri-
tivos y con un bajo contenido caldrico,
coadyuva a promover la buena salud y
nutricion de la poblacién, ademas de
introducir al mercado alimentos disenados
por profesionales especializados en el area
de ciencia de alimentos, alentando a otras
empresas a ser competitivas con productos
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elaborados con tecnologias emergentes que
ademas de garantizar la inocuidad,
conserven las cualidades nutricias de los
alimentos.
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