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Soluciones tecnológicas integrales y ar1culaciones estratégicas para comba1r las pérdidas y el desperdicio de la cadena produc1va del sector agrícola a través de su transformación en alimentos nutri1vos e inocuos para la población vulnerable (315966) financiado por el CONACYT

Objetivo Coadyuvar con un enfoque mul0disciplinario con la inves0gación y el desarrollo
tecnológico para presentar soluciones tecnológicas integrales y ar0culaciones
estratégicas para comba0r las pérdidas y el desperdicio del de la cadena produc0va del
sector agrícola a través de su transformación, facilitando la transferencia al sector
produc0vo local y en especial la población vulnerable
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s Validar soluciones tecnológicas de conservación e infraestructura disponible 

para alargar vida de anaquel de productos hortofru7colas.  Soluciones 
consolidadas. Fase 1

Seleccionar dos  soluciones tecnológicas integrales para ser implementadas por 
dos usuarios para transformar las pérdidas del sector hortofru7colas. Fase 2

Desarrollar una plataforma virtual de capacitación técnica y difusión para el 
sector primario y familias como estrategias de transferencia tecnológica y 

acceso universal del conocimiento. Articulaciones estratégicas. Fase 3

Equipo de trabajo:
• 14 inves5gadores involucrados entre 

las ins5tuciones par5cipantes en 
área de Tecnología de alimentos, 
Tecnología postcosecha, 
Biotecnología Industrial, Tecnología 
Ambiental, Ingeniería de procesos, 
Tecnologías de la Información.

• 8 estudiantes asociados: 
Licenciatura, Maestría y Doctorado.

• Banco de alimentos MTY
• Inicia5va Hambre CeroNL
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• Conservación de fruta fresca. El caso del mango.
TecNM- ITTepic

• Tratamientos térmicos para la elaboración productos 
deshidratados de brócoli, botana saludable. CIBA-IPN

Validar soluciones tecnológicas de conservación e infraestructura disponible para 
alargar vida de anaquel de productos hortofru;colas

Se logró inhibir el crecimiento micelial, esporulación y germinación del hongo
Colletotrichum sp., al aplicar el tratamiento hidrotérmico a 55 ºC por 120 s
+1.0% de concentración de quitosano de medio peso molecular (p/v). Este
tratamiento poscosecha fue efectivo durante 14 días de almacenamiento
poscosecha en condiciones comerciales simuladas (25°C, 95% HR).

Desarrollo de la fermentación controlada de los subproductos del brócoli
(SF, ST y SH). Secado de diferentes secciones de subproductos de 

brócoli

La tecnología de fermentación ácido-láctica permitió establecer un tiempo óptimo de 120 horas
con un crecimiento sostenido 7 log UFC/g de BAL. La cantidad de fenoles totales presentó una
tendencia a incrementar durante el proceso de fermentación espontánea ácido-láctica. Por lo que,
pudiera ser una alternativa conveniente para aprovechar los residuos de brócoli. Para la propuesta
de brócoli obtenido por secado en lecho fluidizado se encontró que la temperatura de 90°C en el
secado de floretes de brócoli es mejor obteniendo valores menores de IC50, por lo anteriormente
señalado el secado por lecho fluidizado es una tecnología que puede ser empleada para el
aprovechamiento de subproductos de brócoli, dando así un valor agregado al producir botanas
saludables.
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• Línea de tratamientos combinados no térmicos para la
conservación en fresco o snacks nutritivos. Melón y
papaya. Atmósferas modificadas.

Transferencia de resultados a asociaciones y Banco de Alimentos, considerando el estudio de prefac5bilidad presentado en el informe in-extenso.
Presentación de propuestas de tratamiento de residuos orgánicos y del sistema de tratamiento de aguas residuales y humedales ar9ficiales (Patente MX/2016/037236)

Validar soluciones tecnológicas de conservación e infraestructura disponible para 
alargar vida de anaquel de productos hortofru;colas-Tecnologías CIATEJ

• Línea de Tratamientos térmicos para la elaboración
de purés y pulpas de productos hortofruKcolas
considerados de segunda en pouches. Calabacita y
guayaba esterilizados comercialmente.

• Línea de deshidratados para elaboración de snacks.
Manzana, papaya.

Considerando los parámetros fisicoquímicos,
microbiológicos y sensoriales se estimó la vida de
anaquel para el puré de calabacita de unos 330 días y la
pulpa de guayaba de 325 días mantenido a una
temperatura de almacenamiento de 20- 25 °C. Producto
libre de aditivos.
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Proceso a una temperatura de 60 °C, el producto alcanza una humedad
del 10%. Los resultados de las cinéticas fueron adecuados requiriéndose
un tiempo de entre 5 y 6 horas para un deshidratado adecuado,
presentándose como una opción de conservación para frutas altamente
perecedera

Se obtuvieron datos microbiológicos y
fisicoquímicos adecuados hasta el décimo día de
evaluación, por lo que es posible extender su vida
de anaquel de este tipo de frutas, considerando
que, se deben mantener en condiciones de
refrigeración.
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• Desarrollo una plataforma virtual de capacitación técnica y difusión para el sector primario y familias 
como estrategias de transferencia tecnológica y acceso universal del conocimiento. Ar9culaciones 
estratégicas

• www.nodoalimentario123.mx
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En el estudio donde se evaluaron 
326 mangos (Mangifera indica L.) 
c.v. Keitt, se observó que no se 
manifestó la enfermedad de 

antracnosis y su calidad se 
mantuvo en los mangos con 
tratamiento y el más efectivo fue 
el de 55ºC con 1% de quitosano. 

Sinaloa, Nayarit, Guerrero, Chiapas y 
Oaxaca, aportan el 77 % de la 
producción nacional de esta fruta 
(SADER,2020). 

Importancia 
económica  

6º 
PRODUCTOR 

MUNDIAL 

México es el sexto lugar a nivel 
mundial, con 2.18 millones de 
toneladas, representando 3.9% de 
producción mundial (SADER,2020). 

Nivel mundial 

PROBLEMÁTICA   

La producción de mango se ve 
afectada severamente por la 
enfermedad conocida como 
³DQWUDFQRVLV� (Colletotrichum 
gloeosporioides) GHO� PDQJR´�
(Huerta, et al., 2009), 
causando pérdida hasta 
del 50% de los frutos 
cosechados (Arias y Carrizales, 
2007). 

Desperdicio del fruto 

El método de control más 
utilizado para esta enfermedad 
ha sido con fungicidas 
sintéticos, pero, su uso ha 
ocasionado problemas de 
contaminación ambiental, 
riesgos potenciales para la 
salud humana y aparición de 
aislamientos fúngicos 
resistentes (Kumar et al., 
2007).  

Riesgo de fungicidas sintéticos 

¿Cómo solucionarlo?  

SADER. (2020). Obtenido de Gobierno de México https://www.gob.mx/agricultura/articulos/el-rey-de-las-frutas-tropicales-mango?idiom=es. 
Arias, B y Carrizales, L. (2007). Control químico de la antracnosis del mango (Mangifera indica L.) en pre y postcosecha en el municipio Cedeño, estado Monagas, Venezuela. Bioagro, 19(1): 19-25. 

https://www.redalyc.org/articulo.oa?id=85719103&idp=1&cid=2771859. 
Kumar, A. S., Reddy, N. P. E., Reddy, K. H., and Devi, M. C. (2007). Evaluation of fungicidal resistance among Colletotrichum gloeosporioides isolates causing mango anthracnose in Agri Export Zone of Andhra 

Pradesh, India. Plant Pathology Bulletin, 16: 157-160. http://140.112.183.156/pdf/16-3/p157-160.pdf. 
TERRY, L. A. y JOYCE, D. C. (2004).Elicitors of induced disease resistance in postharvest horticultural crops: a brief review. Postharvest Biology and Technology, 32(1): 1-13. 

 

Una alternativa son los métodos 

de control físico y biológico  

Tratamiento hidrotérmico  

Aplicación de quitosano 

Metodología   

El quitosano (poly-ȕ-��ĺ���1-acetil-d-glucosamina) es un 
derivado de la quitina, el cual se extrae del exoesqueleto 
de los crustáceos, es un polisacárido natural, biodegradable 
y no tóxico que se ha convertido en un tratamiento 
alternativo al uso de Fungicidas (Terry y Joyce, 2004).  

Resultados y discusión   
Control 45ºC + Q1% 55ºC + Q1% 

SADER,2020 

Tratamiento térmico 
a 45ºC y 55 ºC 
durante 120s.  

Inmersión de mango 
en la solución de 
quitosano al 1% 
durante 1 minuto.  

Efectividad de los tratamientos 

Nivel nacional 

Mango (Mangifera 
indica L.) c.v. Keitt 

Dejar secar y 
almacenar a 25 
°C durante 14 
días. 

Efecto después de 14 días de tratamiento 
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Se integraron 4 InfograRas, 3 videos, 2 manuales en español y lenguas indigenas (Náhuatl y Mixteco), 
1 foro Virtual 

http://www.nodoalimentario123.mx/

