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Proyecto 315966

SOLUCIONES :I'ECNOLOGICAS INTEGRALES Y ARTICULACIONES
ESTRATEGICAS PARA COMBATIR LAS PERDIDAS Y EL
DESPERDICIO DE LA CADENA PRODUCTIVA DEL SECTOR

AGRICOLA A TRAVES DE SU TRANSFORMACION EN ALIMENTOS
NUTRITIVOS E INOCUOS PARA LA POBLACION VULNERABLE
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Nopal

I P14tano verde y tabasco
i Sandla

e U
I :credo / Totak 10 millones 431 mil toneladas
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. Pescados y mariscos . Pan y cereales

. Lacteos y huevo . Verduras . Leguminosas

- Frutas
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Coadyuvar con un enfoque multidisciplinario con la investigacion y el desarrollo

tecnolégico para presentar soluciones tecnoldgicas

integrales y articulaciones

estratégicas para combatir las pérdidas y el desperdicio del de la cadena productiva del
sector agricola a través de su transformacion, facilitando la transferencia al sector

productivo local y en especial la poblacion vulnerable

Validar soluciones tecnoldgicas de conservacion e infraestructura disponible
para alargar vida de anaquel de productos hortofruticolas. Soluciones
consolidadas. Fase 1

Seleccionar dos soluciones tecnoldgicas integrales para ser implementadas por
dos usuarios para transformar las pérdidas del sector hortofruticolas. Fase 2

Desarrollar una plataforma virtual de capacitacion técnica y difusion para el
sector primario y familias como estrategias de transferencia tecnolégica y
acceso universal del conocimiento. Articulaciones estratégicas. Fase 3
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Equipo de trabajo:

14 investigadores involucrados entre
las instituciones participantes en
area de Tecnologia de alimentos,
Tecnologia postcosecha,
Biotecnologia Industrial, Tecnologia
Ambiental, Ingenieria de procesos,
Tecnologias de la Informacion.

8 estudiantes asociados:
Licenciatura, Maestria y Doctorado.
Banco de alimentos MTY

Iniciativa Hambre CeroNL

7
a Hambre Cero
25 Nuevoledn.

Soluciones tecnoldgicas integrales y articulaciones estratégicas para combatir las pérdidas y el desperdicio de la cadena productiva del sector agricola a través de su transformacion en alimentos nutritivos e inocuos para la poblacién vulnerable (315966) financiado por el CONACYT



e Conservacion de fruta fresca. El caso del mango.
TecNM- ITTepic

Cundro 5, Efecto de los tratamientos hidrotérmicos y quitosano al 1%, sobre los parimetros L%, a* y 5%, de frutes de mango
(Mangifera indica L) c.v. Keitt almacenados a 2541 °C durante 14 dias.

Trammm i B

,
5

L= 5687

av 577
b= 3319

g
=1
o
=

5802
-
A
i o
4 43°C (1208
: '

L*-61.83 L*-61.66 L= 60.84 L*~57.64 L*-5893 | L*-57.55 L*~57.94 L= 56.65
2" =850 a*=770 | a* =881 a* 8,89 a*=-917 | a*=-816 a* =463 =719
b*=33.37 b*=31.51 b*=27.52 b*=31.39 b*=3074 b*=29.01 b*=31.60 0*=29.92
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2 SS°C /1204

- L*=6344
L-g566 | L=03

L*=6117 L*= 5851 ¥ 1%~ 55.63

* =756 a* =433 L:.‘ff.f' a* =527
0= 577 "

b= 314 b= 3242 b 3556 be-1182

o I

Se logré inhibir el crecimiento micelial, esporulacion y germinacién del hongo
Colletotrichum sp., al aplicar el tratamiento hidrotérmico a 55 °C por 120 s
+1.0% de concentracion de quitosano de medio peso molecular (p/v). Este
tratamiento poscosecha fue efectivo durante 14 dias de almacenamiento
poscosecha en condiciones comerciales simuladas (25°C, 95% HR).
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. ', GOBIERNO DE ::‘..'@ CONACYT 0 Validar soluciones tecnoldgicas de conservacion e infraestructura disponible para
# MEXICO | N~ CIATED alargar vida de anaquel de productos hortofruticolas

* Tratamientos térmicos para la elaboracién productos
deshidratados de brécoli, botana saludable. CIBA-IPN

BRT T T T e Te Desarrollo de la fermentacion controlada de los subproductos del brécoli . -
(SF. STy SH). Secado de diferentes secciones de subproductos de

brocoli

La tecnologia de fermentacion acido-lactica permitié establecer un tiempo 6ptimo de 120 horas
con un crecimiento sostenido 7 log UFC/g de BAL. La cantidad de fenoles totales presentd una
tendencia a incrementar durante el proceso de fermentacion espontanea acido-lactica. Por lo que,
pudiera ser una alternativa conveniente para aprovechar los residuos de brocoli. Para la propuesta
de brocoli obtenido por secado en lecho fluidizado se encontrd que la temperatura de 90°C en el
secado de floretes de brocoli es mejor obteniendo valores menores de IC50, por lo anteriormente
sefialado el secado por lecho fluidizado es una tecnologia que puede ser empleada para el
aprovechamiento de subproductos de brocoli, dando asi un valor agregado al producir botanas

saludables.
L X4
céﬁFs de é BAMX Hambre Cero
monlerrey Py Nuevoleoén.
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Soluciones tecnoldgicas integrales y articulaciones estratégicas para combatir las pérdidas y el desperdicio de la cadena productiva del sector agricola a través de su transformacion en alimentos nutritivos e inocuos para la poblacién vulnerable (315966) financiado por el CONACYT



' ;Z%?ﬁ%lg @CQNACYT a I\Tg Validar soluciones tecnoldgicas de conservacidn e infraestructura disponible para
alargar vida de anaquel de productos hortofruticolas-Tecnologias CIATE)J

* Linea de Tratamientos térmicos para la elaboracion « Linea de deshidratados para elaboracién de snacks. °  Linea de tratamientos combinados no térmicos para la
de purés y pulpas de productos hortofruticolas Manzana, papaya. conservacion en fresco o snacks nutritivos. Meldn y
considerados de segunda en pouches. Calabacita y _ , ‘ _ papaya. Atmdsferas modificadas.

guayaba esterilizados comercialmente. - BR R : :

r( Diagrama do fivjo para pulpa de quayaba |

Seloccidn, claatteadon y cotado do la futa
Wtora pima: g
03" ey Frem B N \

7. 1 Dingrama del praceso de oblencitn de puré de guayaba termoestabilizado

Considerando  los  parametros fisicoquimicos, Proceso a una temperatura de 60 °C, el producto alcanza una humedad . o

microbiologicos y sensoriales se estimo la vida de del 10%. Los resultados de las cinéticas fueron adecuados requiriéndose ~ S€  obtuvieron  datos  microbiologicos
anaquel para el puré de calabacita de unos 330 dias y la un tiempo de entre 5 y 6 horas para un deshidratado adecuado, ﬁsicoqu{r’nicos adecuados hagta el décimo dia .de
pulpa de guayaba de 325 dias mantenido a una presentandose como una opcion de conservacién para frutas altamente  €valuacion, por lo que es posible extender su vida
temperatura de almacenamiento de 20- 25 °C. Producto perecedera de anaquel de este tipo de frutas, considerando
libre de aditivos. que, se deben mantener en condiciones de

refrigeracion.

Presentacidn de propuestas de tratamiento de residuos organicos y del sistema de tratamiento de aguas residuales y humedales artificiales (Patente MX/2016/037236)

Transferencia de resultados a asociaciones y Banco de Alimentos, considerando el estudio de prefactibilidad presentado en el informe in-extenso.
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Soluciones tecnoldgicas integrales y articulaciones estratégicas para combatir las pérdidas y el desperdicio de la cadena productiva del sector agricola a través de su transformacion en alimentos nutritivos e inocuos para la poblacién vulnerable (315966) financiado por el CONACYT
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* Desarrollo una plataforma virtual de capacitacion técnica y difusion para el sector primario y familias
como estrategias de transferencia tecnoldgica y acceso universal del conocimiento. Articulaciones
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CUPO LIMITADO

| Reserva tu lugar !

Se integraron 4 Infografias, 3 videos, 2 manuales en espafiol y lenguas indigenas (Nahuatl y Mixteco),
1 foro Virtual
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£Como solucionarlo?
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Y7 Una aiternativa son los métodos
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o TUTU NU NDAA YOSO CUA TISO VAHA
NIVI NUHUN NU CUA TACHI NI YUTUN
MANUAL GRAFICO PARA AMOCHIXKOPINKAJ IKA TATA TA CUHVA CHA CUA CUMI NI CHI

CONSERVACION DE FRUTAS Y MOUEJKAUAS MEXIKO — TA NDAA CUA XICO NIVI CHI
VEGETALES DE Méxlco KUALONI UAN KUATLAJKAYOTL | |
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