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INTRODUCCION

Este trabajo nace a raiz de querer dar un buen aprovechamiento de la semilla del Cacaté, en el
municipio de Copainala este fruto se puede encontrar en el mercado municipal San Vicente
Ferrer, donde comerciantes desde muy temprano se colocan en sus puestos, ofreciendo el Cacaté

hervido y crudo.

El precio varfa mucho dependiendo la temporada o también el revendedor o es recolectado de

sus propios terrenos. Pero, el precio siempre ha sido muy bajo.

Nunca se toma en cuenta el esfuerzo que se hace, el despertarse muy de mafana para poder ir a
los cafetales a recolectar semillas de Cacaté que por la noche cayeron al piso esto porque ya estan

macizas, el color es diferentes a los frutos tiernos. Su recoleccién es de 1 a 1.

Se venden en medidas, as{ es como las mujeres zoques lo llaman tomando como medida

pequenas tazas.

El propdsito de este trabajo es extraer un polvo de dicha semilla para poder utilizarlo en algunos
dulces tipicos, snacks y productos de panificacion se desea evaluar sensorialmente cada producto
y con ayuda de eso poder ver el grado de aceptacion, ademas de hacer calculos nutrimentales de

cada producto y elaborar propuesta de logo y empaque para cada producto.



JUSTIFICACION

Ademas de contar con un estudio el cual ayudara a conocer mas sobre este fruto, los beneficios
se extienden a toda la poblaciéon zoque, porque esto ayudara a las cocineras locales y nuevas

generaciones de cocineras a saber las maneras de usos y beneficios que trae este fruto.

Desde hace afios, cuando nuestros ancestros descubrieron el Cacaté solo ha existido una manera
de cocinarla y comerla, hervirlo con sal y agua o tostarlas son las unicas maneras de preparacion

quc s€ conoce.

El porqué de esta investigacion es para poder ayudar a que muchas otras personas puedan
conocer al Cacaté, ademas de los usos que se le puede dar, usando instrumentos faciles de

conseguir y sobre todo conocer el aporte nutrimental de cada producto.

Alimentos que se pueden obtener del polvo de Cacaté, se realizara un trabajo de investigacion

para poder saber si se puede extraer polvo con ayuda de la deshidratacion de dicha semilla.
Como se menciond antes se desea hacer algun tipo de dulces y productos de panificacion.

Ayudara a las mujeres zoques a realizar y conocer diversos alimentos elaboradas con esta semilla,

ademas ayudara a conocer la manera de preparacion en algunas colonias.
Ayudara a los pequefios comerciantes a vender a un mejor precio este fruto.

En la temporada del Cacaté, es el sustento de muchas familias, los comerciantes se retinen desde

muy temprano en el mercado publico para poder vender el Cacaté, hervido y crudo.

Pero en los dltimos anos ha decaido el precio del Cacaté, aunque es un fruto facil de conseguir,

los clientes no aprecian el esfuerzo de los comerciantes.

Ayudara a toda la poblacién a conocer y tener una mejor informacién sobre el Cacaté., como ya
se menciond, son pocos los conocimientos que se tiene de esta semilla, por esa razén se

investigara otras maneras de preparar y usar el Cacaté.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Es importante resaltar que la apariciéon de la cultura del dulce en México es histéricamente
trascendental, para consolidar la identidad nacional y regional, ya que se definen sus rasgos mas
caracteristicos que le dan un toque especial, y se tiene un gusto privilegiado por el supuesto de
que se sabe a través del dulce se estimula el sabor y el colorido de los dulces tradicionales.
(PAREDES, 2018).

A muchos les gusta las cosas dulces o algo que quite el antojo de comer un postre, en la
gastronomia mexicana existen infinidad de dulces, desde frutas azucaradas asta harinas de
semillas endulzadas como lo es el mazapan.

En México muchas personas se han acostumbrado a apegarse a las reglas, a hacer todo como
una receta lo dice, es bueno innovar siempre y cuando no se pierda las costumbres, y eso es lo
que desea hacer.

Mantener las costumbres y raices de algunos dulces, pero innovando en la harina con la que se
elaborar.

Debido al poco conocimiento que se tiene del Cacaté, y del bajo precio en el que se vende y que

para muchos es un problema, se le dara un nuevo uso, diferente al que se conoce.

Su peculiar sabor amargo para mucho es un pequefio problema, pero en este caso se aplicaran

el método de deshidratacion, para conocer de qué manera se puede disminuir el sabor que tiene.

Y aunque con este trabajo no se podra cambiar demasiado el precio, pero muchas personas
sabran que otros usos pueden darle al Cacaté que por afios solo nos han hecho creer que solo se

puede consumir hervido o mejor no consumirlo por lo amargo que es.



OBJETIVOS

GENERAL

® Disenar y desarrollar tostadas, mazapan y mantecadas a base de Cacaté.
ESPECIFICOS

e Determinar la técnica de coccion adecuada para disminuir amargor en la semilla.

e Estandarizar el proceso de elaboracion de los nuevos productos.

e Determinar la aportacién nutrimental de cada producto.

e Bvaluar el nivel de aceptacion de los nuevos productos, a través de pruebas sensoriales.

e Proponer envase y etiqueta para cada producto.



MARCO TEORICO

LOCALIZACION

En el Estado de Chiapas se caracteriza por ser uno de los Estados con mayor diversidad floristica
y étnica, existen aproximadamente 135 alimentos de origen vegetal no convencionales, pero
actualmente se considera que puede ser superior a 200 el nimero de plantas silvestres

comestibles. (Quifiones, Roldan, Ortiz, Diaz, & Lépez, 2009)

CACATE

Este fruto se puede encontrar generalmente en los estados de Veracruz y Chiapas, aunque
también lo podemos encontrar en partes de Guatemala. Oecopetalum mexicanum es su nombre
cientifico y vienen de la familia de las Icacinaceae, familia en las que se encuentran algunas

semillas comestibles o se ocupan su hojas para tintes naturales. (Quintas, 2003)

Figura 1. Estructura de hojas, flores, rama y capullo del Cacaté (Baez, 1994)

Este fruto comestible es producto de un arbol que mide alrededor de 2 a 25 metros, sus hojas
son simples y de forma eliptica de aproximadamente 15 a 25 centimetros de largo y de un ancho
de un aproximado de entre 7 y 10 centimetros, ademas tiene flores de color blancas de 8

milimetros de largo.



Hablando un poco sobre el fruto, este tiene una forma globosa y color verde, y cuando madura
es de color café, y sobre todo es amarga, de 1,7 centimetro de largo y 1 centimetro de ancho,
con un pedicelo redondo, radicula de 1-3 centimetros de largo, encontramos una tnica semilla,
semilla que mide aproximadamente de entre 7.9 milimetros de largo y 7 milimetros de largo.
(Quintas, 2003), (Baez, 1994).

Como se menciona antes el fruto maduro es de color café, por lo general las dejan orear en
sombra e incluso pueden conservarse hasta un afio, gracias a la resistencia de su cascara. En los

estados de Chiapas y Veracruz se consumen cocidos, crudos o como botanas.

4

Figura 2. Fruto verde de Cacaté.

APORTE NUTRIMENTAL

Hablando un poco sobre la composicion nutrimental de la semilla, podemos encontrar un
12.29% de proteinas, 41.61% de carbohidratos, 39.25% de lipidos, 4,25% de fibra cruda.
(Alejandro, y otros, 2021).



Figura 3. Semilla de Cacaté ya maduro y cocido

RECOLECCION

La recoleccion del Cacaté se lleva a cabo durante los meses el otofio y meses de invierno, en las
colonias lejanas del municipio ya que es donde los arboles de este florecen de una mejor manera,
la recoleccién se lleva a cabo por las mafianas, porque se recolecta directamente del piso por las
manos de los campesinos.

Ademas del uso comestible, los habitantes de la zona atribuyen al Cacaté propiedades
medicinales para curar enfermedades del higado, diabetes y la vesicula biliar. I.a madera de
arboles caidos, enfermos, viejos o producto de podas, es utilizada para la construccién de
viviendas y como lefia.

El Cacaté, forma parte de la vida de muchas familias zoques, desde consumitlo hervido con una
buena taza de frijoles cocidos y acompanado de tortillas de mano y queso hecho por los mismos
pobladores.

Se utiliza en la fabricacién de muebles, ebanisterfa, remos, canoas y mangos para herramientas.

Buen productor de materia organica y a tractor de fauna.



Figura 4. Fruto maduro y hervido

El Instituto de Ecologia, A.C. que se encuentra en el estado de Veracruz, revisé los ejemplares
del herbario del Instituto de Biologfa de la UNAM vy los del herbario de la Facultad de Ciencias
Biolégicas del Instituto Politécnico Nacional, pudo encontrar 24 muestras para Oecapetalum

mexicanum, ubicandolas en el centro del estado.

Con ayuda de ese estudio se encontré que O. Mexicanum se desarrolla en lugares con clima
calido calido humedo con temperatura media anual mayor de 22°C , con lluvias todo el afio,
precipitacién del mes mas seco superior a los 60 mm, pero con un % de lluvia menor de 18;
semicalid, temperatura media anual entre 18 y 22°C. Precipitacién del mes mas seco mayor de
40 mm, lluvias entre verano e invierno y porcentaje de lluvia invernal menor del 18% del total
anual, y templado, templado humedo, temperatura media anual entre 12y 18°C. Lluvias todo el
aflo, precipitacion del mes mas seco superior a 40 mm %, pero un porcentaje de lluvia invernal

menor de 18.

La temperatura maxima extrema comprende valores del orden de 28 a mas de 35° C, con un
mayor nimero mayor de colectas en el intervalo de 32 a 33° C. La temperatura minima extrema
para los sitios de colecta de O. Mexicanum van de los 8 hasta mas de 17° C, con una

concentracion de colectas en el intervalo de 12 a 13° C. En cuanto a la humedad se determind



valores que van desde 1400 hasta 2200 mm. En lo referente a la altitud el intervalo va desde 1
hasta 2000 m.s.n.m. Sin embargo, el mayor nimero de colectas se encontraron entre los 500 a
1000 m.s.n.m. En el caso del suelo, que es otro de los factores abidticos que determinan la
presencia de comunidades en un area, se encontré que O. Mexicanum se desarrolla en suelos

tipo Andosol mélico, Luvisol 6rtico y Nitosol districo. (Baez, 1994)

Parimetro Intervalo General Valor mas
Climatico Frecuente
Af{m), ( A)C(fm), (A)C(fm)
Climas C(fm)
Altitud 122000 m 500 a 1000 m
Promedio anual de temperatura media 17226°C 22a23°C
Promedio anual de temperatura maxima extrema 28a>35"C 32a33°C
Promedio anual de temperatura minima extrema 8a>17"c 122 13°C
Promedio anual de temperatura minima media 2a12°C 6a8°C
Precipitacion total anual 1400 a 2800 mm 1800 a 2000 mm
Promedio anual de lluvia maxima en 24 hr. 30 a 70 mm 40 a 50 mm
Iluvia maxima en 24 horas (maximum 100 a 400 mm 100 a 200 mm
MAXIMOTLT)
Numero de dias con precipitacion apreciable. 1002 > 150 100 a 150
Numero de dias con precipitacion inapreciable < 102 40 20 a 40
Numero de dias con tempestad < 10 a 40 10a 20
Numero de dias con helada 1 en 10 afos, a O 1 en 10 afios
mas en 10 anos
Numero de dias con granizo 1 1
Numero de dias nublados 50 a 200 50a 100

Figura 5. Perfil climatico obtenido con base en los sitios de colecta de Oecopetalum
mexicanum Greenm. & Thomps. (Baez, 1994)

ANALISIS FISICOS Y QUIMICOS PROXIMAL

Segun estudios realizados en la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas por (Castellanos,
2020) dice que el fruto fresco del Cacaté en promedio fue de 3.8 g, con una porciéon comestible

de 53%. La proporcion de humedad fue de 52.3 %el de materia seca de 47.4 % y el pH de 5. La

materia seca del grano sin cascara es rica en aceite encontrado un 35% de dicho parametro.



Se puede apreciar de igual manera el porcentaje de fibra cruda, cenizas carbohidratos y proteina

fue de 4.15, 3.15, 44.50 y 13.20 respectivamente en la Tabla 4, en cuanto al valor obtenido de la

proteina de 13.24 %.

Nombre Comun

Cacaté, Cachichin

Nombre cientifico

Oecapetalum mexicanun Greenm y Thomps

Textura Liquida
Olor Caracteristico
Sabor Cacaté
Densidad 0.93972 g/ ml
Color Amarillo
Contenido de humedad 52.6 g/100
Porcién comestible seca 47.4 g/100
pH >
Peso del futo fresco 38¢g
Composiciéon quimica proximal en base seca
Proteina Cruda 13.24 g/100
Extracto etéreo 35.00 g/100
Fibra cruda 4.15 g/100
Cenizas 3.15 g/100
Carbohidratos 44.46 g/100
Energia metabolizable 5.46 Kcal/gr

Figura 6. Composicion del fruto del Cacaté, parametros fisicos y su analisis proximal.
(Castellanos, 2020)

SEMILLAS OLEAGINOSAS

Botanicamente, la semilla de las angiospermas es un 6vulo maduro, el cual se encuentra por
dentro del fruto o muchos lo conocen también como ovario, y se dividen en tres partes: el

embrion, los tejidos de almacenamiento y las cubiertas.

Como resultado de la fertilizacién del gameto femenino por el gameto masculino es una nueva

planta, o también conocido como embrion.

Es el eje central de la semilla, con puntos de crecimiento en ambos extremos. En un extremo se

encuentra la plumula (punto de crecimiento para el tallo) y en el otro la radicula (punto de
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crecimiento para la rafz). Una o mas hojas seminales, también conocidas como cotiledones, estan
fijadas en el eje embrionario. Estas hojas son cruciales durante la germinacién, ya que
proporcionan nutrientes a la planta en desarrollo hasta que pueda realizar la fotosintesis por si

misma.

Las cubiertas de la semilla, son las capas protectoras externas que rodean la semilla. Estas
estructuras proporcionan proteccion mecanica al embrioén, asegurando que pueda resistir

manipulaciones y condiciones ambientales adversas.
La nucela es el tejido del 6vulo que rodea al embrion. Durante el desarrollo de la semilla.

Las semillas estan disefiadas para resistir condiciones adversas como sequias, cambios extremos

de temperatura, y otros factores ambientales.

La dormancia es un estado en el que las semillas suspenden su desarrollo hasta que las
condiciones sean 6ptimas para la germinacion. las semillas son una estrategia evolutiva ingeniosa
desarrollada por las plantas para asegurar su supervivencia y la continuidad de su especie en

diversos entornos y condiciones.

Las semillas pueden ser portadoras tanto de informacion genética deseada como de patdgenos
que pueden afectar la produccién agricola. Aunque las semillas son esenciales para la
propagacion de la vida vegetal, es necesario abordar los posibles riesgos asociados con la
transmision de patdégenos para proteger la producciéon agricola y garantizar la seguridad

alimentaria. (Arriagada, 2000)

Desde las religiones mas antiguas las semillas ya se habfan incorporada de la dieta de cada
individuo. En la cultura precolombina las semillas ya jugaban un rol muy importante. Después
de la incorporacion del trigo gracias a los espafioles los usos de estas semillas fueron cayendo en
deceso. Aunque algunos estudios dicen que los usos de las semillas en algunos alimentos

regresaron en los afios 80.

En la actualidad existe una alta demanda de alimentos que aporten algunos beneficios para la
salud algunas cantidades de nutrientes. Cada dia son mas las personas que incorporan semillas

en su dieta diaria. (SEMILLAS: Pequefios alimentos con grandes nutrientes, 2015)
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Cabe mencionar que las oleaginosas son platas que las semillas y frutos que aportan contienen
aceites y grasas demasiados importantes para el ser humano, ademas de eso contienen vitaminas

y minerales que ayudan a prevenir enfermedades, y son fuente de energfa.

Por el aporte de aceites y grasas saludables se recomienda el consumo de oleaginosas, ya que
también son alimentos altamente nutritivos que contienen elementos claves para la alimentacién

y sobre todo son faciles de transportar.

Dentro de las oleaginosas podemos encontrar todas las semillas vegetales con alto contenido de

aceite o grases y que es posible su extraccion, separacion, purificacion y consumo.

Los granos pertenecen a diferentes géneros, especies y familias, y lo tnico que tienen en comun

es el alto contenido en grasa.

Las plantas oleaginosas estan en de los grupos mas grandes de mayor produccion,
experimentacion, investigacion y comercializacion mundial; simplemente porque sus granos o
frutos tienen un alto contenido en grasas y proteinas de muy alta calidad, ademas de ser plantas

utiles.

En condiciones agroecoldgicas especificas deben ser cultivadas las plantas oleaginosas, cabe
mencionar que existen muchas diferencias socioeconémicas entre los agentes que los producen.
Gran parte de estos cultivos son anuales, sus respuestas son relativamente rapida ante los
cambios del entorno econémico y gran parte de los alimentos que se fabrican con frutos y
semillas oleaginosas son de facil sustitucién, son muy intercambiables con casi cualquier tipo de

oleaginosa, sin que se presenten cambios en la composicién, sabor o textura.

Existen tres caracteristicas del cultivo que hacen de las oleaginosas productos importantes para
sostener la economia mundial, relativamente interesantes y atractivos para muchos productores,
entre esas caracteristicas se puede decir que son econémicas, agroecologias y de facil sustitucion.
Aunque también presentan un cierto grado de riesgo en las cadenas productivas porque el

mercado de produccion, distribucidn y precios muy competitivos. (Las Oleaginosas, 2008).

COMPOSICION QUIMICA

Entre las oleaginosas podemos encontrar altos contenidos de proteinas, algo muy importante

que se puede mencionar es que las pastas degradadas resultantes después de la extraccién de
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aceite crudo, suelen ser muy apropiadas para la nutriciéon animal. Aunque todos los aceites de
origen vegetal son altamente nutritivos, ya que contienen todos los acidos esenciales que no son

saturados que evitan la formacién y acumulacion de colesterol.

IMPORTANCIA DE LAS SEMILLAS

Las oleaginosas requieren de un ambiente favorable que asegure la prolongacion de su existencia
ya que son organismos vivos. Como todos los organismos vivientes, el medio que los rodea y la
oomposioibn de la propia semilla forman un sistema ecologico donde los factores fisicos,
quimicos y biolégicos (temperatura., Humedad, Gases, Composicion, respiracion de la semilla.
microorganismos. roedores. insectos. Etc.,) interactian entre si e influyen directamente en la

deterioracion de las semillas.

RESPIRACION

El proceso de respiracion de la semilla esta influenciado principalmente por su contenido de
humedad y temperatura. El fenémeno de la respiraciéon puede autoaoelerarse ya que, al
incrementarse la temperatura, se aumenta la intensidad de la respiracion lo cual genera calor y

humedad aumentando atn mas la respiracion.

Este aumento en la humedad de las semillas crea un ambiente propicio para el ataque de
microorganismos e insectos, ademas del calentamiento, todo lo cual causa pérdidas de calidad.

(Davila, Peske, & Aguirre, 1988)

SECADO DE LA SEMILLA.

Para lograr un mejor acondicionamiento y un mayor potencial de almacenamiento, la semilla
debe tener un contenido de humedad no superior al 13%, Considerando que se debe cosechar
tan pronto como la semilla alcanza la madurez fisiolégica, y esto implica que su humedad
probablemente esté por encima del 13%, es necesario realizar el secamiento a la mayor brevedad
posible, ojala inmediatamente después de la cosecha. Las temperaturas del aire de secado son
muy importantes durante el secado, por esa razon la temperatura no debe ser por encima de los

40° C; cuando el contenido de himedas de la semilla es mejor, ya que soportara las altas
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temperaturas. Aunque si el contenido de humedad en la semilla es alto, no se aconseja calentarla
por encima de los 35 © C; esto es si la humedas es inferior al 18%, se puede calentar la semilla

hasta los 40°C. (Aguirre & T.Peske, 1992)

LA HARINA

La harina es el polvo del cual es resultado de la molienda de distintos cereales y otras semillas
con alto contenido en almidén. Sus usos por lo general son domésticos e industriales para
panificacion.

El almidén es un carbohidrato complejo que mas predomina en las harinas vegetales. Cabe
mencionar que, aunque sea una sustancia que a simple vista se vea inofensiva, finamente la harina

disperso en el aire puede provocar dafio. (Morato, 2009)

OBTENCION DE HARINA POR MEDIO DE DESHIDRATACION

ELDESHIDRATADO DE ALIMENTOS
Cabe destacar que el deshidratado en alimentos es uno de los métodos mas antiguos en la
historia de la conservacion de alimentos, se puede definir como “aplicacion de calor bajo
condiciones controladas para remover la mayoria del agua normalmente presente en los
alimentos mediante la evaporaciéon”. En este procedimiento se transfiere de manera simultanea
calor y masa, y demas viene acompafiado de un cambio de fase. Uno de sus principales
propositos es extender su duracién con ayuda de la reduccion del contenido de agua en ellos,
gracias a esto se provoca la inhibicién del crecimiento microbiano y la actividad enzimatica. Sin
embargo, la temperatura del proceso resulta ser insuficiente para causar su completa inactivacion,
por lo que cualquier aumento de humedad durante el almacenamiento puede dar como resultado

un rapido deterioro. (Espinoza, 2016)

El secado y la deshidratacién son muy frecuentes en la agroindustria, para que se pueda lograr
una correcta evaporacion del agua y se hace a través de corrientes de aire caliente, esto para
ayudar a eliminar una parte del producto procesado. Para poder aumentar la vida util de los
alimentos se realiza el proceso de secado o deshidratacion, ademas de lograr una disminucién en
los costos de transporte, de empaque y de almacenamiento, también para suplir las necesidades
de materia prima seca como ingrediente para otros productos, asi como el desarrollo de nuevos

productos. Algunas de las técnicas que se utilizan para el proceso de deshidratacién son el secado
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al sol, con aire o al vacio. También se utiliza el microondas y liofilizacién, pero tiene como

consecuencia algunas modificaciones en las propiedades organolépticas.

Como se menciond antes el secado es uno de los métodos mas antiguos que el hombre ha
utilizado para conservar sus alimentos. En la actualidad ya es proceso industrial importante el
secado de frutas y hortalizas esto con el fin de preservar la calidad de los productos agricolas.
Sabemos que el secado o deshidratado consiste en la extraccion del agua contenida en los
productos para asi sea adecuado para su conservacion. Considerando que el nivel del agua
determina el tipo de producto que buscamos, por ejemplo, el secado de cereales o granos se
secan hasta obtener alrededor el 12% de agua, que es parecido a la humedad del aire normal, en
otros casos como el de las frutas secas, los niveles de agua son mas bajas (8-10%) y en el caso de

las nueces y semillas son aun mas bajas (3.5%). (Machado, 2007)

EFECTOS DE LA DESHIDRATACION EN ALIMENTOS

Hoy en dfa, los alimentos o ingredientes deshidratados pueden competir en sabor, olor, precio y
apariencia con productos frescos o procesados mediante técnicas diferentes. Aunque se pueden
reconstruir facilmente, porque pueden retener los valores nutritivos y presenta una 6ptima
estabilidad en el almacenamiento. Sin embargo, las propiedades y la estructura del alimento
deshidratado dependeran en gran medida del tipo de deshidratacion empleada, de los efectos de
las variables del proceso (temperatura, tiempo, velocidad) y de la estructura original del material
fresco. Ademas, los productos deshidratados presentan unas propiedades excelentes de
rehidratacion que conducen después de la coccion a texturas deseadas, repercutiendo en la

preservacion de la integridad celular y en una hidrataciéon uniforme a nivel microestructura (Jose

Miguel Aguilera, 1999)

Otra consecuencia de la deshidratacién de alimentos es la dificultad en la rehidratacion. Las
causas son de origen fisico y quimico, teniendo en cuenta por una parte la contraccioén y la
distorsion de las células y los capilares y por otra, la desnaturalizacion de las proteinas ocasionada

por el calor y la concentracion de sales.

En estas condiciones, las proteinas que se encuentras en las paredes celulares no podran absorber

facilmente el agua, asi perdiendo la turgencia y alterando la textura caracteristica de los alimentos.
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La pérdida de componentes volatiles y de sabor también es considerado como un efecto negativo
de la deshidratacion. En algunos métodos atrapan y condensan los vapores producidos al desecar
y los regresan a los productos deshidratados. En otras técnicas agregan saborizantes o esencias
obtenidas de otras fuentes, o agregan gomas u otros componentes para asi reducir las pérdidas
de sabor y aroma. Estos productos pueden ofrecer muchos caracteristicas y texturas, texturas
deseables durante la masticacion, también actian como portadores de algunos nutrientes y

comportarse como enlace paralos aromas y su liberacion controlada (Jose Miguel Aguilera, 1999)

REQUERIMIENTOS NECESARIOS PARA LA ELABORACION DE
HARINAS.

CONTENIDO DE HUMEDAD
Una caracteristica muy importante de la harina es el contenido de humedad en relacién a un

almacenamiento seguro. Cabe mencionar que no debe tener mas del 12% de humedad.

PROTEINA: CANTIDAD Y CALIDAD.

Para determinar el uso apropiado de la harina hay dos factores muy importantes y es la calidad
y cantidad de la proteina. El nitrégeno total se relaciona con la cantidad de proteina cruda de la
harina, mientras para poder evaluar su calidad se relaciona con las caracteristicas fisico-quimicas

de los componentes del gluten.

CENIZAS.
Para poder medir el grado de extraccién de la harina se utiliza la prueba de cenizas, porque el
endospermo puro contiene muy pocas cenizas, mientras el salvado, capa aleurona y germen

contienen mucho mas.

COLOR DE LA HARINA.
Para poder saber el grado de extraccion se realiza la prueba del color a la harina, asi como la

prueba de cenizas. Se mide el poder de reflexién de la luz de la harina.
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ALMIDON DANADO.

La absorcién de agua de una harina es afectada por el contenido de almidén dafiado de la harina,
pero también es importante durante la fermentacion por que ofrece un sustrato para las enzimas
amiloliticas. Solo los granulos dafiados del almidén son susceptibles a la accion de la amilasa en

un almidén gelatinizado.

DULCES TiPICOS A BASE DE HARINAS

Es historicamente trascendental la aparicion de la cultura del dulce en México, para asi poder
consolidar la identidad nacional y regional, ya que gracias a que se definen sus rasgos
caracteristicos le dan un toque especial, a través del dulce se estimula el sabor y es ain mas

atractivo gracias a lo colorido que pueden llegar a ser los dulces tradicionales.

La miel silvestre, la cafia de maiz y del maguey, el mezquite y la tuna fueron una muy buena

fuente de dulce entre los indigenas mucho antes de la llegada de los espafioles.

En el valle de México, y en especial del Valle de Toluca elaboraban golosinas a base de miel,
cabe mencionar que la miel ha sido uno de los endulzantes mas antiguos, ya que lo ocupaban

desde la prehistoria, y que hoy en dia se conserva y aun se utilizan.

Para la llegada de los espafioles y la incorporacion de la cafia de aztcar traida a nuestro pais por
los peninsulares, aun fueron inferiores las mieles de los indigenas, por eso mismo la miel de abeja
silvestre no dejo de consumir por lo mismo los ibéricos no tuvieron otra opcidon que adaptarse

a ella y a otras variedades de mieles.

A través de las monjas y esclavas mulatas que se establecieron en México, surgié una uniéon de
cultura europea traida a México como resultado de este mestizaje culinario surgieron los confites.
En las cocinas de los conventos nacieron los dulces mexicanos, como iba transcurriendo el
tiempo estos dulces pasaron a fabricas artesanales hasta convertirse en atributo dela gastronomia

de cada entidad, pero en especial en el Estado de México. (PAREDES, 2018)

Los pueblos precolombinos de Mesoamérica alrededor del afio de 1325 pudieron conocer el
dulzor gracias a la miel de algunos tipos de abejas. Hasta el dia de hoy los indigenas de México
rechazan la miel del mediterraneo, ellos prefieren las mieles virgenes, las que extraen de algunas

variedades de abeja que existen en Mesoamérica. Ademas, estos mismos indigenas se deleitan
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con el dulzor de algunos frutos extraordinarios, cuyo descubrimiento fue un poco lento. El
suegro del almirante Colon posefa un cafiaveral en la isla de Madeira, gracias a esto Colén en
algunos de sus viajes trajo consigo cafias de azucar. En el siglo XVIII los confiteros ya formaban
uno de los gremios mas importantes en la Nueva Espafia, también contaban con maestros con

muchos afios de experiencia. (Luis & Curiel, 2004)

En los ultimos afos del siglo XVI y comienzos del XVII el dulce tradicional mexicano que
comenzaba a manifestarse, entre las clases acomodadas se incrementd sustancialmente la
elaboracién y consumo de azucar, los colonos de la Nueva Espafia mostrada cierta inclinacién
por los alimentos con azucar, ya que se combinaban con fruta, canela, leche y se pintaban con
colores vistosos, y con ayuda del calor y amasadas se les daba bellas formas, son los ingredientes

importantes principales de nuestros panes tradicionales.

Por lo regular las familias se encargaban de elaborar estos singulares productos, ya que el dulce

regional comenzé a elaborarse de forma doméstica y artesanal en relacién a la mano de obra.

(PAREDES, 2018)

Chiapas no se queda atras en cuanto a habilidad y variedad de dulces, en esta entidad son famosos
los tocinos de cielo, las leche de obispo, las jericallas, los marquesotes, los bodoques, los chimbos
con huevo, harina y azucar, los mejidos de huevo, leche y pan, o de una fruta regional llamada
mujd; también es famosa la cajeta de durazno, el dulce de cucapé —semejante al higo—, los
empanizados de cacahuate, el ponteduro de maiz garapinado, el granizo consistente en bolas de

maiz tostado y mezclado con miel de piloncillo y semilla de amaranto. (Suares & Farfas, 2002)

SNACKS

Se le llama snack a un alimento ligero que por lo general se consumen entre comidas en
consideradas minimas proporciones y de facil ingesta, no necesita de una gran manipulacién y
tampoco necesita de una preparacion previa a su consumo, una de sus funciones es ayudar a
satisfacer el hambre que esta afuera de los tiempos formales de la alimentacion.

Por lo general los snacks no son considerados como alimentos verdaderos, porque eran
cuestionados por su bajo valor nutritivo, aunque ya han evolucionado de acuerdo a las exigencias

de los consumidores.
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A nivel mundial y nacional el consumo de snacks cada vez es mas importante. Ademas de
sabrosos estos productos deben ser nutritivamente mas atractivos, de tal manera que en su
produccion se hacen mediante fritura profunda, obteniendo asi snacks crocantes y de excelente
apariencia y sabor (P, A, & A, 2001).

A menudo son alimentos que contiene una alta cantidad de edulcorantes, conservadores,
saborizantes, sal y entre otros ingredientes. Por lo general son alimentos que ayudan a la salud y
en otros casos son denominados comida chatarra por el poco valor nutritivo y sobre todo por
su alto contenido en aditivos. Cabe mencionar que contienen una elevada cantidad de grasas y
alto valor calérico y su bajo contenido de nutrientes (Exequiel, 2011).

Los snacks también son conocidos como fast-foods o comida rapida, y que hace referencia a
aquellas comidas de facil preparacion y que son preparadas fuera del hogar, el consumo de estos
se deriva de los muchos cambias en nuestros estilos de vida o por las necesidades sociales, incluso
por moda. Es recomendable conocer las ventajas y desventajas antes de implementarla en nuestra
dieta diaria.

Al decir snacks no necesariamente nos referimos a comida basura, todo depende de sus
ingredientes y su forma de preparacién, también pueden catalogarse como saludable y
nutricionalmente equilibrada y para el impacto en nuestras dietas dependeras muchos factores
como: la frecuencia del consumo, la eleccion y el uso complementario con otros alimentos
durante el dia.

Los establecimientos de venta de snacks suelen ser bares, supermercados o kioscos, en donde se
ofrece este tipo de comida junto a una gran variedad de ensaladas que permiten equilibrar la

alimentacion (Castell & Gemma, 2001)

MAZAPAN

Algunos alimentos funcionales hoy en la actualidad estan teniendo una gran popularidad esto se
debe a los tipos de productos saludables que hoy se ofertan como: alimentos libres de acidos
grasos trans, sin colesterol, bajos en grasas, con cero azucares, altos en fibra dietética, entre otros;
cada dia estos productos tienen una mayor demanda por el incremento en los indices de obesidad
y enfermedades cardiovasculares tanto en la poblacién adulta como infantil. El mazapan es un
dulce hecho a base de cacahuate molido, azicar glas y vainilla, con estos ingredientes se forma

una pasta la cual se llevaba a cabo gracias a la grasa que es liberada por el cacahuate, después es
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sometida a un horneado para que tenga una estructura mas solida y resistente (M, K*, & E.,
MAZAPAN ADICIONADO CON HARINA DE GARBANZO COMO ALIMENTO
FUNCIONAL)

Las figuras de mazapan son tradicionales de la Parroquia Calderén. Tuvieron su origen en el Dia
de los Difuntos, que se celebra el 2 de noviembre, cuando los antiguos llevaban guaguas de pan
a los cementerios para compartir con los muertos como una representacion de la continuacion
de la vida después de la muerte. LLas guaguas de pan tenfan mucha importancia en la sociedad de
entonces, razon por la cual, en 1938, la sefiora Margarita Reza Poveda decidié modificar la masa
para convertirla en una no perecible a fin de poder dejarlas en las tumbas sin que se dafien. Asi
se incursiono por primera vez en la técnica del mazapan

El proceso empieza con la adquisicion de los productos basicos para hacer el mazapan:
pegamento blanco, colorantes, agua y maicena colombiana. Los artesanos de la asociacion
prefieren utilizar esta maicena porque han constatado que con ella se puede trabajar mejor. El
resto de productos adquiridos son ecuatorianos. Para empezar con la elaboracién de la masa, se
mezcla en una olla con agua la maicena y se la pone a fuego lento por 5 minutos. Durante este
tiempo se tiene que mover para evitar que la mezcla se asiente, una vez que la masa ya no se pega
es signo de que ya esta lista por lo que se procede a retirarla del fuego. Después, se deja enfriar
y se agregan los colorantes. Finalmente, se pasa la masa por la maquina alisadora, que es la misma
que se utiliza para la masa del fideo, a fin de aplanarla y que quede libre de grumos. Con la masa
en ese estado se comienzan a formar las figuras, el modelado de las piezas se lo realiza con las
propias manos que deben ser muy habiles para lograr figuras complejas. Para agregar detalles
mas pequeflos, se utilizan palillos de madera que facilitan un acabado mas limpio. Cuando se ha
alcanzado la forma deseada, se deja reposar por dos o tres dias, dependiendo el tamafio de la
figura, para que el pegamento que contiene de la masa se seque y quede con una textura compacta

(IZQUIERDO, 2017)

CACAHUATE

Se le conoce también como mani, se posicionan en los mas consumidos, seguido de algunos
otros frutos secos, como las semillas de girasol, los pistaches, nueces, entre otros. Su nombre

nace de una especie que viene del griego “subterraneo”. Aunque se le considera un fruto seco,
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pero vienen de una planta leguminosa “Arachis hypogaea” que pertenece a la familia botanica
llamada fabaceae.

Es una planta fibrosa que puede llegar a medir de 30-50 cm de altura. Contiene hojas pinnadas
con un numero variable de foliolos, sus flores son familiares a guisantes, de un color amarillo
con venas rojas, y bien pequefias. La flor al marchitarse, el pedinculo de la vaina en desarrollo
se alarga y hacia abajo, el cual se introduce en el suelo, de tal manera que sus semillas maduras
quedan bajo tierra, contiene dos o mas semillas que son protegidas por una cascara lechosa. La
recoleccién de estos frutos es parecida al de las papas, donde se extrae toda la planta. Tiene
origen en el tropico sudamericano. Desde hace 4.000 o 5.000 afios ha sido cultivada para poder
aprovechar sus semillas. El consumo en México-Tenochtitlan, la capital del imperio azteca fue
observado por los conquistadores espafioles y ellos fueron quien los distribuyeron por Europa

y el resto del mundo.

BENEFICIOS
Se considera que para una dieta equilibrada y sana los cacahuates deben estar presentes, para
poder ayudar a la salud cardiovascular. Este fruto aporta una gran cantidad de beneficios para

nuestra salud:

e Ayuda a fortalecer el sistema inmune: Los acidos grasos y los
antioxidantes ayudan mucho para fortalecer todo el sistema inmune del
organismo.

e Prevencion de enfermedades cardiovasculares: son un gran aliado para
tratar el colesterol alto y ademas de eso ayudan a fortalecer todos los
musculos del corazon.

e Estimulacién para el crecimiento y el desarrollo: es rico en proteinas y
aminoacidos son de gran ayuda para el crecimiento y desarrollo del
cuerpo.

e Aportador de energfa: se recomiendan para deportistas por su alto
contenido de nutrientes y minerales antioxidantes.

e Ayuda a proteger la piel: Gracias a su contenido de vitamina E, que ayuda

a cuidar las células de la membrana mucosa de la piel.
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¢ Adecuado para la diabetes: Por su indice glucémico que es muy bajo, las
personas con diabetes la pueden consumir sin problemas. Ademas, ayuda
a no subir de peso, si se consumen con moderacion.

e Ayuda a la concentraciéon: es capaz de ayudar a mantener el sistema
nervioso central y periférico activo, por eso es muy bueno para trabajos

que requieren de gran concentracion. (Garcfa, 2020)

|porcidn comestible 25 g dig-hombees

Energia (Kcal) 599 150 3.000 2.300
Proteinas (g) 27 6.8 54 a1
Lipidos totales (g) a9 12,3 100117 77-89
AG saturados (g) 9,22 231 2327 18-20
Az monoinsaturados (g) 23.4 5.85 &7 51
AG polinsaturados (g) 14 3,50 17 13

w3 (g)* 0,375 0.0%4 3.3-6,6 26581

C18:2 Lincleico (w-6) (g) 13.6 3.4 10 8
Colesterol (g /1000 kcal) o 0 <300 <230
Hidratos de carbono (g) 8.5 21 375413 288-3186
Fibra (g) a.1 20 >35 >25
Agua (g) 7.4 19 2.500 2,000
Calcio (mg) a1 15,3 1.000 1.000
Hierro {mg) z 0.5 10 18
Yode (ug) 20 50 140 110
Magnesio (mg) 174 43,5 350 330
Zinc (mg) 3 0.8 15 15
Sodio (mg) & 1.5 <2.000 <2.000
Potasio (mg) 580 170 3500 3.500
Fésforo (mg) 432 108 700 700
Selenio (ug) 3 08 70 55
Tiamina {mg) 0.3 o0.08 1.2 0.9
Ribofiavina (mg) 0.14 0.04 1.8 1.4
Equivalentes niacina (mg) 213 53 20 15
Vitamina B, {mg) 0.5 013 1.8 1.6
Folatos (ug) 110 27,5 400 400
Vitamina B,y (ug) [u} 0 2 2
Vitamina C {(mg) Tr T &0 &0
Vitamina A: Eq. Retinol (ug) o o 1.000 &00
Vitamina D (ug) [s} 0 15 15
Vitamina E (mg) a1 20 12 12

Figura 7. Composicion Nutrimental del Cacahuate (Moreiras, Carbajal, Cabrera, &
Cuadrado., 2013)

NUTRIENTES Y SUSTANCIAS NO NUTRITIVAS

Algunos nutrientes que podemos encontrar en los cacahuates son: protefnas, acidos grasos
insaturados, fosforo, zinc, magnesio, folatos, vitamina E y vitamina B6, fibra y potasio,

Casi el 50% de su grasa es monoinsaturada, y el 29% poliinsaturada, ademas de eso es una
leguminosa fuente de proteinas y grasa.

Al aporte de proteina (un 27%), se le suma el de fibra en cantidades considerable. Estas semillas
aportan una cantidad considerable de minerales, son fuente de fésforo, potasio, magnesio y zinc
(una racién media de cacahuetes equivale al 15y 12% respectivamente de las ingestas diarias

recomendadas de fésforo y magnesio para la poblacién de estudio. (Fun)
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MANTECADA

Este tipo de producto de panificacion entra en las masas batidas, este tipo de masas para su
proceso, esencialmente se necesita batir o cremar el azacar con la grasa, ya sea mantequilla o
aceite, luego de eso se agregan los huevos, y para finalizar se agregan harina y otros ingredientes
secos, incorporandolos de una manera envolvente, esto es muy importante debido a que en este
tipo de masas se ocupan la menor cantidad de intervenciones de maquinas, utensilios o algin
otro utensilio que logre una consistencia esponjosa como los merengues,

Se consigue un desarrollo de volumen debido al vapor de agua que contiene dentro de la
preparacion bajo la accién del calor, por lo general se le agrega a la mezcla algun tipo de
gasificante como polvo para hornear o también se puede utilizar bicarbonato de sodio, cualquiera

de los dos nos ayuda a producir diéxido de carbono. (Herrera & Genovez, 2017)

LECHE

Hablando de la leche se puede denominar como un alimento primordial, que es segregado por
las glandulas mamarias de los mamiferos cuya finalidad es alimentar a sus crias en la primera fase
de sus vidas. Leches utilizadas en la alimentaciéon desde tiempos ancestrales son las leches de
oveja, cabra y vaca; siendo las de burra, yegua, reno y camello las menos relevantes. (Maria, 2005)
La versatilidad de la leche es debido a las latas cantidades de proteinas y grasas, estas estan
envueltas con glébulos microscopicos, con una cubierta hidrosoluble, estos al tener menor
cantidad de densidad que el agua, pueden flotar hasta la superficie, y llegan a tener una capa
gruesa de grasa. La leche puede contener hasta un 5% de lactosa, también conocido como el
azucar de leche, que puede llegar a datle un sabor dulce a la leche. Aunque, que la grasa también
es vital en el sabor y la textura. Al igual que cualquier otro alimento crudo que es producido por
un animal como la leche es propenso a muchos contaminantes, pero gracias a la pasteurizacion
que consiste en calentar la leche a muy altas temperaturas, es un método muy util que nos ayuda

a matar los microbios y asf hacer que la leche sea mas segura. (Farrimond, 2017)

HARINA
Estas se obtienen al moler o romper los granos secos del trigo, después de su molienda se tamiza

y se separan los diferentes partes de los granos, para que los aceites del salvado y germen
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provocan que la harina se vuelven rancios facilmente, se desecha gran parte de estos, se sabe que
todos los cereales contienen almidén, pero cuando la harina de trigo y el agua, y se amasan, por
ejemplo, para hacer panes, dos proteinas de la harina forman el gluten, esta es una elastica
sustancia con una increfble fuerza que captura las burbujas de gas y que hace leudar el pan en el
horno. (Farrimond, 2017)

Esta proporciona a las masas estructura, ademas ayuda a unir todos los ingredientes.

Debe ser suave, o sea que no formen tenacidades a la hora de mezclarlo. La harina debe tener
cierto porcentaje de proteinas entre un 7% y un 9%, ademas de un contenido de cenizas de entre
0.34 y 0.38, las harinas que son elaboradas de trigo tienen una consistencia suave, y que al
apretarlas con las manos se compacten facilmente.

En el producto final debe notarse el sabor de la harina, debido a que la harina de alta extraccion
tiene un sabor a trigo. L.a formacién de mohos es una consecuencia de un mal almacenamiento,
ademas de malos olores que suelen ser arrastrados hasta el producto final. (Manual para la

pasteleria fina. Universidad Nacional de Educacion. Enrique Guzman y Valle., 2015)

HUEVOS

Podemos llamar a los huevos unos de los ingredientes mas versatiles en la cocina, puede resistir
a muchas combinaciones de proteinas, algunas grasas y emulsiones, ademas de eso podemos
recubrir, aclarar, espesar y airear la comida. En las yemas podemos encontrar una gran cantidad
de proteinas y grasas. La grasa la encontramos suspendida en glébulos de tamafios microscopico,
recubiertos por un emulsionante, llamado lecitina, esta ayuda mezclar grasas y agua. Por otra
parte, las claras principalmente contienen agua y proteinas, al batirlas estas protefnas se
desenrollan hasta formar burbujas, y que al combinarlas con azticar podemos hacer un merengue.
Como se menciond los huevos estan llenos de proteinas, energfa, grasas, vitaminas y minerales.
Pero, en el afio de 1950, el huevo dio mucho de qué hablar ya que se crecia la preocupacion de
que el colesterol de los huevos alteraba la salud del corazén, y ademas de algunos casos de
salmonela. También se puede mencionar que debido a la lecitina que se encuentra en el huevo,

esta sustancia evita que se absorba el colesterol del huevo. (Farrimond, 2017)
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POLVO PARA HORNEAR

Afade gas a la mezcla, viene mezclada con un acido para que esté listo para usar, cuando se
combina con agua produce burbujas, que continian aun estando en el horno. (Farrimond, 2017).
Es una mezcla a base de almidén de maiz con crémor tartaro y un fosfato. Normalmente se
utiliza una dosis proporcional al 3% del peso de la harina, pero suelen darse ciertas variaciones

dependiendo de la preparacion que se realice. (Herrera & Genovez, 2017)

MANTEQUILLA

Podemos definir a la mantequilla como el resultado obtenido de la leche o crema de leche de
vaca. Se puede definir también como una emulsién tipo agua en aceite, contiene
aproximadamente un 82% de grasa y un 16 % de agua. Su usa se encuentra mas en reposteria y
en la elaboraciéon de masas. Una de sus principales funciones es mejorar el valor nutrimental,
ademas de resaltar mas el sabor, al igual que aumentar el rendimiento y la extensibilidad de la
masa. Ayuda a producir cortezas mas finas, aumenta la flexibilidad de los productos con el fin

de que se conserve por mas tiempo. (Guijarro, Paulina, Benavides, & Carlos, 2011)

AZUCAR

Algo que caracteriza a la pasteleria es su sabor dulce, que mayormente viene de los azucares y
glicidos edulcorantes. Estas sustancias ayudan a dar fineza a las masas, también dan color a las
cortezas, y actian como agentes de cremado en los batidos donde intervienen grasas y huevos,
retienen la humedad por eso prolongan la duracién de los productos horneados. Ademas, son el
alimento de la levadura. Existen algunos tipos de azucares, el mas empleado es la sacarosa o
azucar comun, también existe la presencia de otros azucares que ayudan a la pastelerfa, como la
lactosa (azicar de la leche) y la fructuosa (presente en la miel). (Manual para la pastelerfa fina.

Universidad Nacional de Educacién. Enrique Guzman y Valle., 2015)

No solo es un edulcorante tiene muchos usos, por ejemplo: para poder evitar que las proteinas
formen mallas espesas, el azucar se afilade a masas y lacteos, esto ayuda a que el pan quede blanco
y la crema suave. Ademas de eso ayuda a que en los helados no se forme una textura arenosa
potque baja el punto de congelacién del agua y por eso ayuda a que no aparezcan cristales muy

grandes de hielo. (Farrimond, 2017)
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Enumeramos algunas presentaciones de la sacarosa:

Aztcar comun:

Esta es extraida de la cafia de azdcar y se envasa una vez refinada y molida. Debera ser de un
color blanco, con los granos separados y en la mayor parte de las recetas son mencionas
simplemente como azucar.

Azacar impalpable:

También se le conoce como azicar glass, azicar en polvo o azucar flor. Es una reduccion a
polvo de la azicar comun. Algunas veces se le incorporan anti aglutinante-por lo general,
almidén o fécula esto para evitar que se apelmace. Aunque lo adecuado es comprar azicar
impalpable pura y luego tamizarla al momento de usarla. Podemos mencionar que este tipo
azucar pueden reemplazarse sin ningun problema con el azicar comun en la misma cantidad.
Azucar rubia:

Se le denomina asi por su coloraciéon dorada y es un producto subproducto semirrefinado. En
su sabor se puede notar ciertas notas acidas. Y de igual manera puede emplearse como las
anteriores. (Manual para la pasteleria fina. Universidad Nacional de Educacion. Enrique Guzman

y Valle., 2015)

VAINILLA

Los indios totonacos fueron los primeros en cultivar la vainilla, que se encuentra en costa oeste
de México, cerca de Veracruz, eso fue hace tal vez hace 1.000 afios. Eran enviados al norte, a los
aztecas para que la usaran en sus bebidas de chocolate y as{ pudieran datle mas sabor. los
espanoles fueron los primeros europeos es probar la vainilla, ellos mismos fueron los que le
dieron su nombre, el diminutivo de “vaina”.

Los pasteleros espafioles comenzaron a ocupar la vainilla para aromatizar los pasteles, helados,

dulces, cremas o natillas, entre otros alimentos, cosméticos y productos farmacéuticos.

(Hernandez, 2011)

CACAO EN POLVO
Es el resultado que se obtiene después de moler los granos del cacao y después de la extraccion

total, parcial de la grasa o también llamado manteca de cacao. El nombre del arbol es Theobroma
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cacao, que su origen esta en las zonas tropicales del América del Sur. Aproximadamente en el
afio 1100 a.C. se tiene como evidencia de los primeros usos del cacao.

Cristobal Colon en uno de sus viajes de regreso a Espana lleva muestras de cacao para los Reyes
Catolicos, aunque no tiene mucho éxito debido a su sabor amargo y picante, ademas de su
aspecto sucio, segun ellos.

Tiempo después Hernan Cortés en el afio 1528 llego algunas muestras de cacao a la Espana de
Carlos I, empezando ahi la historia del chocolate en Europa.

Para la reposteria se considera una materia prima ya que se usa para la elaboracién de galletas,
pasteles y otros productos de panaderfa, ademas de la elaboraciéon de helados y bebidas por su
sabor y color. (Gaspar, Alonso, Moreno, Torre, & Valera, 2018)

Al cacao en polvo se le aplica un proceso llamado alcalinizaciéon este tiene como objetivo

neutralizar el pH para que pueda desarrollar aromas y color. (Esteve)
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METODOLOGIA

DISENO DE INVESTIGACION

Disefio de investigacion experimental es todo aquello que trata con resultados y datos
cuantitativos (y no cualitativos) que pueden medirse cientifica y estadisticamente. Asi, para
desarrollar este tipo de investigacion se manipulan variables, se estudian grupos de control y se
observan efectos y resultados (Luna, 2019). Donde se realizaron pruebas de laboratorio y
pruebas de evaluacion sensorial, las primeras pruebas se realizaron en 3 fases, que consistié en
coccioén y deshidratacion, obtencion del polvo y la elaboracion de los productos, la segunda y
ultima prueba consistié en deshidratacion, obtencién del polvo y para seguir con la elaboracion
de los productos, la evaluacion sensorial se realizé con ayuda de los alumnos de la Licenciatura

en Gastronomia.

POBLACION

Campesinos y sefioras amas de casa de la colonia Lazaro Cardenas municipio de Copainala
Chiapas, que se dedican a la recoleccion de la materia prima y los alumnos del 8vo A de la
licenciatura en Gastronomia de la Facultad de Ciencias de la Nutricién y Alimentos de la

Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas.

MUESTRA

Los frutos de Cacaté (Oecopetalum mexicanum) sera nuestra materia prima, cuya distribucion esta
en el estado de Chiapas, y de manera especifica en el municipio de Copainala, son los que se
emplearan para la presente investigacion. Cuyas semillas fueron compradas con comerciantes de
la Colonia Lazaro Cardenas del municipio de Copainala. Se ocuparon un aproximado de 4 kilos
de Cacaté obteniendo 1.5 kilos de semillas limpias, los cuales se deshidrataron a cierta
temperatura.

La muestra fue un total de 40 personas, de las cuales 20 personas que ya conocen la semilla en
este caso los campesinos y amas de casa de la colonia Lazaro Cardenas y 20 personas que no la

conocen la semilla los estudiantes de Gastronomia.
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MUESTREO

El muestreo fue no probabilistico de tipo de conveniencia, aqui la representatividad no es precisa
y el nivel de objetividad en la composiciéon de la muestra es mucho mas bajo. Esto se debe,
principalmente, a la dificultad para determinar quiénes componen la poblacién, como se
mencioné antes las personas elegidas para las pruebas no son con una determinada edad o

género, cabe mencionar que solo se tomo en cuenta si conocian o no el Cacaté.

CRITERIOS DE INCLUSION Y EXCLUSION

Se incluyeron en esta investigacion todas las semillas que fueron compradas en la Colonia Lazaro
Cardenas, las cuales se observaron, examinaron y las que estaban dafiadas por algunos hongos

no dafiinos y rotas, se excluyeron para no ocuparlos y no contaminara nuestro polvo.

VARIABLES

Se tienen variables dependientes por la aceptacion de los productos correspondientes. Que son
dos tipos de tostadas donde se us6 un porcentaje de polvo de Cacaté, al igual que para las dos
muestras de mazapanes y mantecadas, a olor, sabor y textura.

Aunque también se obtienen variables independientes por las distintas pruebas realizadas a cada

uno de nuestros productos, usando diferentes tipos de técnicas y modificaciones en cada receta.

INSTRUMENTOS DE MEDICION

PAPELETA DE EVALUACION SENSORIAL
Las papeletas son un apoyo donde las personas pueden medir su nivel de aceptacion de cada
prueba, en dichas papeletas se puede observar los codigos de cada muestra, apartados de

medicién para olor, sabor y textura, ademas de un apartado para nombre y edad.

DESCRIPCION DE TECNICAS A UTILIZAR

Para determinar cual era la mejor técnica de coccion se realizaron cuatro pruebas de laboratorio
donde se abordé diferentes temperaturas y tiempo a la hora de la coccién, y el deshidratado,

todo con el fin de poder reducir el amargor de la semilla.
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COCCION

Para la coccion se necesitaron tres tipos de muestras ya que para la muestra cuatro no se le aplico
coccion, para las Unicas tres muestras se necesito tener a cierta temperatura el agua esto con
ayuda de un termémetro se logré saber obtener las temperaturas deseadas, y con ayuda de un
cronometro se determiné el tiempo de coccion de cada muestra.

DESHIDRATACION

Para el deshidratado de las cuatro muestras se metieron a un horno de secado a 60°, con

diferentes tiempos que variaron de 8 horas hasta 24 horas

DESHIDRATACION COCCION

A\ 4

Temperatura:60° C | ¢— MUESTRA [, T.emperatura:.SO c
1 Tiempo:40 minutos

| l

Tiempo:16 horas | —— MUESTRA |— Tempetatura:90° C
2 Tiempo:30 minutos

l

: . MUESTRA Temperatura:100° C
Tiempo:8 horas ~ |&——— 3 Tiempo:20 minutos
\ 4
. MUESTRA NO SE LE
> . «— EEE—
Tiempo:24 horas 4 APLICO

Figura 8. Diagrama de flujo de la coccién y del deshidratado de cada muestra.
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ELABORACION DE TOSTADAS A BASE DE POLVO DE CACATE

TOSTADAS
\4
500/T[())ES T’?D?é?) DE TOSTADAS
o 25% DE POLVO DE
- INGREDIENTES )
CACATE CACATE
\ HARINA DE MAIZ 4’_—_—_—______,___-——-—"'
AGUA
SAL
MEZCLADO
PRENSADO
HORNEADO A 150° C DURANTE 50

MINUTOS

Figura 9. Diagrama de flujo de la elaboracion de las tostadas
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ELABORACION DE MAZAPAN A BASE DE POLVO DE CACATE

MAZAPAN

MUESTRA 3Y 4

INGREDIENTES

CACAHUATE

—_—

|

AZUCAR GLAS

MOLIENDA Y
MEZCLADO

|

MOLDEADO

CORTADOR CIRCULAR
PARA GALLETAS.

Figura 10. Diagrama de flujo de la elaboracién de los mazapanes.
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ELABORACION DE MANTECADAS A BASE DE POLVO DE CACATE

MANTECADAS

l

SABOR CHOCOLATE 5%

MUESTRA 1Y 4

l

SABOR VAINILLA

INGRE;ENTES

1. POLVO DE

CACATE

2. HARINA DE

TRIGO
MANTEQUILLA
HUEVO
AZUCAR

SAL

LECHE

® NNV AW

HORNEAR

POLVO PARA

MEZCLADO

—

SABOR CHOCOLATE 10%

A 180°C DURANTE 25
MINUTOS

T

HORNEADO

Figura 11. Diagrama de flujo de la elaboracién de las mantecadas.

EVALUACION SENSORIAL

Se realizaron 3 diferentes pruebas (mazapan, mantecadas de 3 sabores diferentes y del snack que

en este caso fueron dos muestras de tostadas) donde se ocup6 el polvo de Cacaté como unos de

los ingredientes principales.

Para las pruebas de evaluacién sensorial , se necesitaron 40 personas, donde 20 de ellas ya

conocian la semilla y 20 no, las primeras 20 pruebas se llevaron a cabo en la Colonia Lazaro

Cardenas municipio de Copainala, y las dltimas pruebas se llevaron a cabo en el municipio de
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Tuxtla Gutiérrez, las pruebas se sirvieron en pequefios platos de desechables, donde iban con su
respectivo codigo, las muestras de tostadas pesaban aproximadamente 15 gramos y para los
mazapanes con un aproximado de 15 gramos y por ultimo para las mantecadas un aproximado
de 20 gramos. Cabe mencionar que cada evaluador se le dio una papeleta donde podia medir su
nivel de agrado donde cada evaluador podia medir su nivel agrado en cuestion de olor, sabor,
textura, donde también se incluyo apartados donde se podria poner el nombre y algunas
observaciones de los evaluadores, diferenciandolos con ayuda de los cédigos que se encontraban
en los platos, también se le agrego un apartado de comentarios, pero fueron muy pocas las
personas que hicieron uso de ese apartado (ver anexo 0).

Para la propuesta de envase y etiqueta se tomo en cuenta el tamafio y peso de cada producto,

también se determiné el aporte nutrimental de cada producto y eso fue parte de la etiqueta.

MATERIALES Y EQUIPO

Coccion de la semilla de Cacaté
Material y equipo

Estufa (CORIAT)

Ollas de acero inoxidable (CUISINART)
Cucharas de acero inoxidable

Termoémetro (LANCETA HG)

Deshidratacion de la semilla de Cacaté por horno.
Material y equipos:

Horno de secado (EQUIPO NOVATECH)

Charolas de acero inoxidable. (CORIAT)

Realizacion de Tostadas

Material y equipo

Cuencos

Charola de acero inoxidable. (CORIAT)
Horno (CORIAT)

Prensa para tortillas (FERREPAT)
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Realizacion de Mazapan.

Material y equipos

Licuadora (OSTER)

Charola de acero inoxidable. (CORIAT)
Cuencos

Cortados redondos para galletas

Realizacion de Mantecadas

Material y equipos

Horno (CORIAT)

Moldes para Cup Cake

Charola de acero inoxidable. (CORIAT)
Rejilla

Batidor globo

Cuchara

Cuencos

Bascula

DESCRIPCION DE ANALISIS ESTADISTICO

La presentacion de los resultados obtenidos de este estudio presentadas en la investigacion
fueron las evaluaciones sensoriales realizadas con 40 personas y con ayuda de papeletas donde
sefialaban el grado de aceptaciéon como consiguiente estos datos fueron capturadas en el
Microsoft Excell para luego poder pasatlas por el software de analisis estadistico Minitab

Version 19 para asi obtener graficas que ayudan a entender el grado de aceptacion de cada

producto.
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PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

A continuacion, se muestran los resultados de cada uno de nuestros objetivos, cabe mencionar
que se pudo cumplir satisfactoriamente cada uno de ellos, se logré perfeccionar cada una de las
recetas para cada uno de los productos, después de cuatro muestras de Cacaté trabajadas en el
laboratorio se pudo notar que la muestra cuatro era la que menos amargor tenia, cumpliendo ah{
unos de nuestros objetivos, usando asi esta muestra para los tres diferentes productos, donde
dos de ellos se usaron dos porcentajes diferentes de polvo y uno de ellos se mantuvo el
porcentaje lo Gnico que cambio fue el porcentaje de aditivo para agregarle sabor, ademas de eso
se logro llegar a una buena estandarizacion gracias a algunas pruebas de laboratorio donde se
probaron diferentes gramajes hasta lograr el adecuado. Cabe mencionar que se realiz6 una tabla
del valor nutrimental de cada producto con ayuda del Sistema Mexicano de Equivalentes
(SMAE). En cuestion a la evaluacién sensorial, me sorprendié el hecho de que no muchos
conocen este fruto, aunque los productos si tuvieron muy buena aceptacion, tanto como en las
personas que lo conocfan y en las que no. Y, por dltimo, se logré disefiar un logotipo para cada

producto haciendo uso de la lengua zoque, region de donde es mayor conocido este fruto.

] OBTENCION DE ,
v v
POR CAMPESINOS CON UN A 60° C POR
DE LA COLONIA MOLCAJETE SE SECADO 24 HORAS
LAZARO ROMPIERON LOS
CARDENAS. FRUTOS
LICUADORA Y
COLADOR DE < MOLIENDA'Y
COCINA TAMIZADO

(Ver anexo 1)

Figura 12. Diagrama de flujo del proceso de la elaboracién del polvo de Cacaté
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TOSTADAS A BASE DE POLVO DE CACATE

TOSTADA | TOSTADA
(22 gramos) | (24 gramos)
INGREDIENTES | CANTIDAD | CANTIDAD
Harina de maiz 100 gramos 150 gramos
Polvo de Cacaté 50 gramos 50 gramos
Agua --- ---
Sal 1 pizca 2 pizcas

Tabla 1. Ingredientes para la elaboraciéon de tostadas.

Para realizar las tostadas, estandarizarlas fue mas facil, gracias a que no se necesitaba de muchos
ingredientes, se mezcld con harina de maiz en cantidades proporcionales, queriendo lograr una
textura firme y no muy seca, para que a la hora de hornearlas tuvieran la hidrataciéon correcta,
para las tostadas con mayor porcentaje de polvo de Cacaté pude notar que salieron con un color
mas dorado que las otras tostadas, algo que se hizo notar fue que tienen un facil manejo parecida
al manejo que tienen las tortillas de 100% de harinas de maiz (ver anexo 2).

Buscando un poco de informacién de algunos productos parecidos a las tostadas me encontré
con unas tortillas de harina de maiz adonecidas con harina de ramén, Pedro Antonio Dominguez
Zarate, Ignacio Garcia Martinez, Norma Giiemes Vera, Alfonso Totosaus, mencionan que esta
semilla ayudo a la masa con su dureza ademas de mencionar también que el tipo de almidén
afecta a la textura a la hora de cocinarlas, comparando con nuestras tostadas, ,e di cuenta que
efectivamente el tipo de almidén y la grasa del Cacaté ayudo a la textura de las tostadas a la hora

de cocinarlas en el horno (Zarate, Martinez, Gliemes-Vera, & Totosaus, 2009).
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MAZAPAN A BASE DE POLVO DE CACATE

MAZAPAN MAZAPAN

(25 gramos) (30 gramos)
INGREDIENTES | CANTIDAD CANTIDAD
Cacahuate 100 gramos 150 gramos
Cacaté 50 gramos 50 gramos
Azucar glass 100 gramos 150 gramos

Tabla 2. Ingredientes para la elaboracién de mazapan

Para los mazapanes, aunque son pocos ingredientes se buscé una buena estandarizacién debido
a que las dos semillas son ricas en grasas, la textura que busque fue que al aplicar presiéon con las
manos se compactara bien, pero al tocarlas volvieran a la consistencia arenosa del principio, se
logré gracias a las grasas de cada semilla, con el azicar pude lograr que lo amargo del Cacaté,
pudiera disminuirse, pero aun asf a la hora de comerlo se pueden percibir los 3 ingredientes (ver

anexo 3).

De igual manera se busco investigaciones de algunos productos parecidos al mazapan,
adicionado con alguna semilla oleaginosa, se encontrd una investigaciéon de Ortega Miramontes,
Pérez Blancarte, Ramirez Porras donde ellos adicionaron un mazapan de cacahuate con harina
de garbanzo, ellos explican con tablas la aportacién nutrimental de un mazapan comercial y otra
tabla donde se muestra la aportacién nutrimental de un mazapan adicionada con harina de
garbanzo se puede observar que las calorfas disminuyeron en una gran cantidad, al igual que las
proteinas y el sodio, y los carbohidratos se elevaron un poco, comparando un poco con el
mazapan adicionado con polvo de Cacaté, puedo comentar que las oleaginosas se componen
con una cantidad de carbohidratos y grasas que ayudan al cuerpo y que cualquiera puede
consumitlo. (M, K, & E, MAZAPAN ADICIONADO CON HARINA DE GARBANZO
COMO ALIMENTO FUNCIONAL)
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MANTECADAS A BASE DE POLVO DE CACATE SABOR VAINILLA. (44 GRAMOS)

INGREDIENTES | CANTIDAD

Harina de trigo 65 gramos
Polvo de Cacaté 33 gramos
Azicar 65 gramos
Huevos 1 pieza

Mantequilla 46 gramos
Leche entera 65 gramos

Extracto de vainilla | 5 mililitros

Sal 1 pizca

Polvo para hornear | 3 gramos

Tabla 3. Ingredientes para elaboraciéon de mantecadas sabor vainilla.

Estandarizar los ingredientes para las mantecas fue un proceso largo, debido a la gran cantidad
de grasa que posee el Cacaté porque, aunque las mantecadas se caracterizan por la cantidad de
grasa que podemos encontrar en ellas, no podia lograr un equilibrio en la mantequilla y el polvo,
pero al final si se logrd, con una textura suave, esponjosa, donde su puede apreciar el sabor

amargo del Cacaté, pero también en sabor y olor de la vainilla (ver anexo 4).

Comparando un poco las mantecadas de vainilla con unos panes elaborados con semillas de
girasol, usando esta semilla como materia prima, teniendo una textura firme, un aroma fuerte a
mani, un sabor salado y con un color amarillo, podemos mencionar también que estas semillas
tienen como beneficios el aumento de las defensas de sistema inmunolégico, ademas de eso tiene
un alto contenido de proteinas y grasas, puedo decir que las semillas oleaginosas pueden ser
utilizadas facilmente en panes teniendo como ayuda a su alto contenido de grasa y proteina.

(Villada, E, & Nader-Macias, 2013)
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MANTECADAS A BASE DE POLVO DE CACATE (SABOR CHOCOLATE)

INGREDIENTES | CANTIDAD | CANTIDAD
(44 gramos) | (43 gramos)
Harina de trigo 65 gramos 65 gramos
Polvo de Cacaté 33 gramos 33 gramos
Aztcar 65 gramos 065 gramos
Huevos 1 pieza 1 Piezas
Mantequilla 46 gramos 46 gramos

Leche entera

65 mililitros

65 mililitros

Cacao en polvo sin | 10 gramos 5 gramos
azucar

Sal 1 pizca 1Pizca
Polvo para hornear | 3 gramos 3 gramos

Tabla 4. Ingredientes para la elaboracién de mantecadas sabor chocolate.

Se tom¢ la decision de incluir el chocolate por el sabor amargo que también posee, y asi pudiera
ayudar a esconder lo amargo del Cacaté, se agregd en muy pocas cantidades, pero se hizo notar
en las tonalidades de cada mantecada, unas eran mas oscuras y las otras tenfan un tono mas
palido, en textura quedo como se deseaba, textura firme y con una la cantidad de grasa adecuada,
en cuestion al sabor, se podia percibir lo amargo del Cacaté ero también el sabor a chocolate (ver
anexo 5).

Como ya se mencioné con anterioridad, el cacao en polvo no posee una gran cantidad de grasa,
esto nos ayudo a que la cantidad de grasa con nos aporté la mantequilla y el polvo de Cacaté
fueran suficientes para que las mantecadas tuvieran la misma textura que las de vainilla, aunque

usar cacao en polvo también nos ayuda a intensificar sabor y color.
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CALCULO NUTRIMENTAL

Con ayuda del Sistema Mexicano de Equivalentes (NC & Gonzalez, 2022), se determiné la
calculo nutrimental de cada producto. Tomando en cuenta las cantidades en gramos para la
preparacion de cada producto, para luego dividir entre el rendimiento de cada receta (ver anexo
7).

Tabla 6. Tabla nutrimental de tostadas a base de polvo de Cacaté.

Tamafio de la porcion: 1 pieza (22 gramos).

Kcal 60.64 kcal
Proteina (g) 2.68 g
Lipidos (g) 0.65 g
Hidratos de carbono (g) 16.30 g
Fibra (g) 192 g
Azuicar (g) 0.00 g
Grasa saturada (g) 0.09 g
Grasa monoinsaturada (g) | 0.19 ¢
Grasa poliinsaturada (g) 028 g
Sodio (mg) 195.57 mg

Tabla 7. Tabla nutrimental de tostadas a base de polvo de Cacaté.

Tamafo de la porcion: 1 pieza (24 gramos).

Kcal 90.73 kcal
Proteina (g) 346 g
Lipidos (g) 097 ¢g
Hidratos de carbono (g) 2259 g
Fibra (g) 271 g
Azucar (g) 0.00 g
Grasa saturada (g) 0.14 g
Grasa monoinsaturada (g) | 0.19¢
Grasa poliinsaturada (g) 0.28 g
Sodio (mg) 389.74 mg
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Tamafo de la porcion: 1 pieza (25 gramos).

Tabla 8. Tabla nutrimental de mazapanes a base de polvo de Cacaté

Kcal 125.13 kcal
Proteina (g) 3.8 g
Lipidos (g) 6.46 g
Hidratos de carbono (g) 18.09 g
Fibra (g) 130 g
Azicar (g) 1225 g
Grasa saturada (g) 094 ¢
Grasa monoinsaturada (g) | 3.23g
Grasa poliinsaturada (g) 198 g
Sodio (mg) 104.92 mg

Tamafo de la porcion: 1 pieza (30 gramos).

Tabla 9. Tabla nutrimental de mazapanes a base de polvo de Cacaté.

Kcal 150.02 kcal
Proteina (g) 428 g
Lipidos (g) 775 g
Hidratos de carbono (g) 20.59 g
Fibra (g) 145 ¢
Azucar (g) 147 g
Grasa saturada (g) 112 g
Grasa monoinsaturada (g) 387¢g
Grasa poliinsaturada (g) 237¢g
Sodio (mg) 125.9 mg
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Tabla 10. Tabla nutrimental de mantecada a base de polvo de Cacaté sabor vainilla.

Tamafio de la porcion: 1 pieza (43 gramos).

Kcal 162.02 kcal
Proteina (g) 221¢g
Lipidos (g) 798 g
Hidratos de carbono (g) 22.51g
Fibra (g) 0.50 g
Azacar (g) 1159 g
Grasa saturada (g) 4.66 g
Grasa monoinsaturada (g) | 2.05¢g
Grasa poliinsaturada (g) 0.30 g
Sodio (mg) 259.98 mg

Tabla 11. Tabla nutrimental de mantecada a base de polvo de Cacaté sabor chocolate.

Tamafo de la porcion: 1 pieza (43 gramos).

Kcal 163.84 kcal
Proteina (g) 347¢g
Lipidos (g) 798 g
Hidratos de carbono (g) 2287 g
Fibra (g) 0.50 g
Azucar (g) 11.60 g
Grasa saturada (g) 471 ¢g
Grasa monoinsaturada (g) | 2.05

Grasa poliinsaturada (g) 030 g
Sodio (mg) 260.07 mg
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Tabla 12. Tabla nutrimental de mantecada a base de polvo de Cacaté sabor chocolate.

Tamafio de la porcion: 1 pieza (44 gramos).

Kcal 166.25 kcal
Proteina (g) 3.67 g
Lipidos (g) 7.98 g
Hidratos de carbono (g) 23.08 g
Fibra (g) 050 g
Azucar (g) 1161 g
Grasa saturada (g) 476 g
Grasa monoinsaturada (g) |2.05¢g
Grasa poliinsaturada (g) 0.30 g
Sodio (mg) 260.16 mg
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EVALUACION SENSORIAL

Para la evaluacion sensoriales se tomaron dos diferentes tipos de personas, personas que ya
conocen el Cacaté, y personas que no lo conocen, para las personas que lo conocen las pruebas
fueron realizadas en la colonia Lazaro Cardenas municipio de Copainala, y para las que no lo
conocen fueron realizadas en la ciudad de Tuxtla Gutiérrez, no se tomo en cuenta el género ni
la edad de cada persona para realizar las graficas, aunque cabe mencionar que fueron personas
entre 12 afios hasta los 66 anos, para medir el grado de aceptaciéon y desagrado se usaron
papeletas donde se media con gusta, indiferente y disgusta, en una linea recta de 10 centimetros,

donde gusta era 10 y disgusta un 1 ( ver anexo 0).

Para cada muestra se usaron c6digos que a continuaciéon se muestran.

CODIGO ALIMENTO

1811 Tostadas (24 gramos)

1412 Tostadas (22 gramos)

2609 Mazapan (30 gramos)

1102 Mazapan (25 gramos)

0909 Mantecadas sabor vainilla

0510 Mantecadas sabor chocolate
(43 gramos)

1510 Mantecadas sabor chocolate
(44 gramos)

Tabla 5. Codigos de productos para pruebas sensoriales.

Estas muestras se presentaron en platos desechables, en los laterales de los platos estaban
escritos cada cédigo, fueron muestras de aproximadamente 15-20 gramos, antes de iniciar cada
prueba se les mencionaba de que trataba el proyecto de investigacion, también se les dio un vaso
de agua esto para limpiar el paladar después de cada muestra. Al ser una prueba para medir el

nivel de aceptaciéon no hubo entrenamiento sensorial previo.
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A continuacion, se muestra en graficas los resultados de las pruebas sensoriales:

Grafica de intervalos de M. 1811_1, M.1412_1, M.2609 1, M.1102 1, ...
95% IC para la media

10

Datos
[==]

M. 18111 M.1412_1 M.2609_1 M.1102_1 M.O205_1 M.O510_1 M.1510_1

Las desviaciones estdndar individuales se utilizaron para calcular los intervalos,

Figura 13. Personas que conocen el Cacaté

Con base a los resultados, se observo la aceptacion de cada producto por las personas que ya
conocen al Cacaté, no sin antes mencionar que en cuestion al mazapan y las tostadas no es mucha
la diferencia en la aceptaciéon de cada producto, esta en un rango adecuado, aunque para las
mantecadas se muestra una aceptacién aun mayor a la de los otros productos, se podria decir
que por la variacion de sabores y la cantidad de polvo de Cacaté que fue un aproximado del 20%.
En cuestién a los comentarios, la mayorfa dijo que las tostadas se lo comerfan con queso o
frijoles, porque en esta colonia se acostumbra a consumir el Cacaté, con estos ingredientes,
aunque a muchos les pareci6 raro ver mazapan y panes de Cacaté, en los comentarios pusieron

que sabia muy rico y que no podfan notar tanto lo margo, y que podian notar el olor a vainilla.
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Grafica de intervalos de M. 1811, M.1412, M.2609, M.1102, M.0909, ...
95% IC para la media

10 ? E

*
a9 A
*
B
L
o
s
8 7
= *
5
4
M. 1811 M.A412 M.2609 M.A102 M.O209 M.O510 MAS10

Las desviaciones estdndar individuales se utilizaron para calcular los intervalos,

Figura 14. Personas que no conocen el Cacaté

Analizando los resultados de las pruebas realizadas a las personas que no conocen el Cacaté, se
puede observar que los resultados son muy diferentes a la grafica anterior, mostrando variaciones
demasiados notables, en cuestion a las tostadas tuvo una mayor aceptacion la de menos
porcentaje al igual que el mazapan, aunque ningun evaluador dejo comentarios, se pudo observar
que algunas personas hacfan gestos al probar los productos con 50% de polvo, aunque es poco
comun consumir un mazapan con sabor amargo, muchos lo disfrutaron diciendo que se sentia
bien, porque contrarrestaba con el sabor del cacahuate y lo dulce que nos proporcioné el aztcar
glass, y para las mantecadas se puede notar que es uno de los productos con mas aceptacion ya
que se mantiene en el rango de 10 puntos, muchos dijeron que sabfan muy ricas incluso que no
sentian lo amargo como se sentia en las tostadas, alguien nos coment6 que se lo comeria con

leche o queso crema.

Tomando en cuenta los resultados de las tostadas se compararon con los resultados de las
pruebas sensoriales de unas tortillas adicionadas con harina de semillas de ramén, donde también
evaluaron dos muestras con diferente porcentaje de harina, donde efectivamente el de menor

cantidad tuvo mejor aceptacion (Zarate, Martinez, Gliemes-Vera, & Totosaus, 2009). Llegando
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ala conclusion que, aunque adicionar las tortillas o tostadas, las personas ya estain acostumbradas
a un sabor porque por lo general son preparadas con harina de maiz, entonces las personas se
les hace un poco extrafio sentir otro sabor, pero aun asi aceptan las que contienen aditivos en

cantidades pequefias asi también para no afectar tanto a la textura, sabor y olor.

Para el mazapan son muy pocas las investigaciones que se encuentran donde son adicionadas
con alguna semilla oleaginosa aparte del cacahuate, aunque comparando las dos graficas
podemos observar que la que tiene mayor aceptacion es la que tiene menor cantidad de polvo

de Cacaté, aunque la de 25 gramos tampoco fue rechazada totalmente.

Por dltimo, las mantecadas su aceptacion es notoria, en las dos graficas se observa que estan en
el rango de 10, comparando con las pruebas realizadas a unos panes elaborados con semillas de
girasol, me pude dar cuenta la mayoria de las personas se van mas por el sabor y la aportacion
nutrimental porque hoy en dia todo mundo quiere consumir alimentos bajos en grasas esto para

reducir pesos y por los beneficios para el cuerpo. (Villada, E, & Nader-Macias, 2013)
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LOGO Y EMPAQUE

Como ultimo objetivo, el disefio de logo y empaque de cada uno de los productos, poniendo
como nombre a la marca Cacaté Pokio’me que significa Copainala en el idioma zoque, para los
nombres de la tostada y las mantecadas también se us6 el idioma zoque, para las mantecadas se
tradujo al zoque la palabra pan y no el nombre de mantecadas como tal, y para el mazapan no
se pudo traducir porque en ese idioma no existe este nombre, se tradujo al zoque porque el
Cacaté viene de la regiéon zoque, cabe mencionar que, junto con el logo se afiadi6 los ingredientes
y el porcentaje de polvo de Cacaté que se ocup6 y para las mantecadas se afiadi6 el sabor, ademas
de eso se podra observar los excesos de cada producto, como es el caso de exceso de sodio,
calorias, azucares, entre otro, al reverso del empaque se podra observar el aporte nutrimental de
cada producto todo como lo indica la NOM 051, y por tltimo para el empaque se eligio el papel

de celofan.

Informacion nutrimental

TAMANO DE LA PORCION: 1 PIEZA (22 GR)
Keal 60.64 keal
Proteina (g) 268g
Lipidos () 065y
Hidratos de carbono (g) 1630 g
Fibra (g) L92g
Azacar (g) 0.00g
Grasa saturada (g) 0.09g
Grasas monoinsaturadas () (0.19g
Grasas poliinsataradas(g) |0.28g
Sodio (mg) 19557 mg

PESO NETO: 66 GR

Figura 15. Etiqueta de tostadas a base de polvo de Cacaté 22 gramos
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Informacion nutrimental

TAMANO DE LA PORCION: 1 PIEZA (24 GR)

Keal 90.73 keal
Proteina (g) 346g
Lipidos @) 097g
Midratos de carbono (g) 22598
Fibea (g 271g
Azdcar (g) 0.00g
Grasa saturada (g) omg
Grasas monoinsaturadas (g) (0.19g
Grasas poliinsaturadas(g) (0285
Sodio (mg) 389.74mg

< Hg o ¢
RINA g maiz, PON CONTENIDO: 3 PIEZAS
PESO NETO! 72 GR

Figura 16. Etiqueta de tostadas a base de polvo de Cacaté 24 gramos.

Informacion nutrimental

TAMANO DE LA PORCION: 1 PIEZA (25 GR)
Keal 12513 keal
Proteina (g) 385g
Lipidos (g) 646g
Hidratos de carbono (g) 18.09g
Fibra(g) 130g
Azécar (g) 2.25g
Grasa saturada (g) 091g
Grasas monoinsaturadas (g) (323g
Grasas poliinsaturadas(g) (198 g
Sodio (mg) 10492 mg

PESO NETO: 25 GR

Figura 17. Etiqueta de mazapanes a base de polvo de Cacaté 25 gramos

Informacion nutrimental

TAMANO DE LA PORCION: 1 PIEZA (30 GR)
Keal 150.02 keal
Proteina (g) 4285
Lipidos (g) 7.75g
Midratos de carbono (g) 20595
Fibra(g) Lisg
Azécar (g) ui7g
Grasa saturada (g) L2g
Grasas monoinsaturadas (g) 387 g
Grasas poliinsaturadas () (237 g
Sodio (mg) 1259 mg

PESO NETO: 30 GR

Figura 18. Etiqueta de mazapanes a base de polvo de Cacaté 30 gramos.
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CONTENIDO: 2 PIEZAS Informacion nutrimental

TAMANO DE LA PORCION: 1 PIEZA (44 GR)

Keal 162.02 keal
Proteina (g) 3ug
Lipidos () 798g
Hidratos de carbono (g) 2251g
Fibra (g 050g
Azécar (g) 159 g
Grasa saturada (g) 166 g
Grasas monoinsaturadas (g) (2.05g
Grasas poliinsaturadas(g) (030g
Sodio (mg) 25998 mg

INGREDIENTES: HARINA, HUEVO, MANTEQUILLA, LECHE, POLVO DE

cACATE, AZUCAR, SAL, EXTRACTO DE VAINILLA, POLVO PARA HORNEAR
PESO NETO: 86 GR

Figura 19. Etiqueta de mantecada a base de polvo de Cacaté sabor vainilla 44 gramos.

TENIDO: 2 PIEZAS

Informacion nutrimental
TAMANO DE LA PORCION: 1 PIEZA (43GR)
Keal 163.84 keal
Proteina (g) 347 g
Lipidos (g) 7.98g
Hidratos de carbono (g) 2287 g
Fibra(g) 050g
Azécar (g) 160 g
Grasa saturada (g) ang
Grasas monoinsaturadas (g) |2.05g
CHOCOLATE Grasas poliinsaturadas(g) |0.30g
%SHNK Sodio (mg) 260.07 mg

INGREDIENTES: HARINA, HUEVO, MANTEQUILLA, LECHE, POLVO DE
CACATE, AZUCAR, SAL, CACAO EN POLVO, POLVO PARA HORNEAR
PESO NETO: 86 GR

Figura 20. Etiqueta de mantecada a base de polvo de Cacaté sabor chocolate 43 gramos.

CONTENIDO: 2 PIEZAS Informacion nutrimental
TAMANO DE LA PORCION: 1 PIEZA (44 GR)
Keal 166.25 kcal

Proteina (g) 367g

Lipidos (g) 798¢

Hidratos de carbono (g) 23085

Fibra (g 050g

Azdcar (g) nelg

Grasa saturada (g) 4768

Grasas monoinsaturadas () |2.05g

Q cuo(:mfe Grasas poliinsaturadas(@) | 0.30g

ASHNA =5ice ==

INGREDIENTES: HARINA, HUEVO, MANTEQUILLA, LECHE, POLVO DE
CACATE, AZUCAR, SAL, CACAO EN POLVO, POLVO PARA HORNEAR
PESO NETO: 88 GR

Figura 21. Etiqueta de mantecada a base de polvo de Cacaté sabor chocolate 44 gramos
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CONCLUSIONES

Gracias a este trabajo se pudo ampliar el conocimiento acerca de los usos de la semilla de Cacaté,
ya que se conocia muy poco del tema, y la informacién disponible era limitada, sin embargo, se

logré recopilar informacion gracias a algunos trabajos de investigaciéon no tan actuales.

Es una investigacion amplia donde se mencioné la aportacion nutrimental caracteristicas

generales, algunos usos, y la forma de recoleccion de esta semilla.

Como conclusion se puede decir que es muy facil realizar productos de semillas oleaginosas en
este caso el Cacaté, siempre y cuando tenga un buen deshidratado, se pudo observar que a
muchas personas les gustaron los productos, mucho de ellos dieron propuestas de como
consumirlos, se logré que la mayor parte de las personas que no lo conocian al Cacaté les gustara
estos productos, incluso los que lo conocen dijeron que es una forma facil y practica para realizar
estos productos, ayudara a que también conozcan la aportacion nutrimental ahora ya sabran los

nutrientes que Nos aportan.

Se concluyo satisfactoriamente todos los objetivos, se logro realizar tres recetas adicionadas con
polvo de Cacaté con una estandarizacion adecuada para cada una de las recetas, ademas también

se pudo realizar el calculo nutricional y el logo de cada producto.

Espero que esta investigacion puedo llegar a muchas personas y puedan poner en practica dichos
procesos para obtener un polvo fino y firme, porque no se necesita de maquinas avanzadas para

lograrlo.

Aunque sé que es poco la informacién que se logréd recuperar, espero que en un futuro este

trabajo pueda ser de mucha ayuda para muchos.
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PROPUESTASY RECOMENDACIONES

Base a la investigacion, se puede notar que la informacion sobre el Cacaté es muy poca, ademas
de ser un fruto poco conocido, aconsejo seguir con esta investigaciéon se pueden preparan
muchos productos adicionando el polvo de Cacaté, principalmente productos de panificacion,

siempre y cuando lleve una buena estandarizacion de los ingredientes grasos.
Algunas de las recomendaciones que puedo aportar son:

1. Continuar con la elaboracion de nuevos productos a base de Cacaté, por ejemplo,
algunos tipos de productos de panificacion.

2. Elaborar un recetario, recetas faciles de realizar y con ingredientes faciles de conseguir
en cualquier tienda de abarrotes o mercado.

3. Crear paginas en redes sociales donde se expongan articulos. Donde se de a conocer un
poco mas sobre el Cacaté sobre todo donde se den datos interesantes sobre la parte

gastronomica de esta semilla.
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Anexo 1. Proceso de elaboracién del polvo de Cacaté.
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MEZCLADO

— PRENSADO 5

HORNEADO

BOLITAS DE 50 GRAMOS, Y CON
UN GROSOR DE
APROXIMADAMENTE 2
MILIMETROS.

A 125° POR 1 HORA'Y
MEDIA.

Anexo 2. Elaboracién de tostadas.
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MOLIENDA

MOLDEADO

v

CON AYUDA DE LA LICUADORA

PRESENTACION

v

CORTADOR CIRCULAR PARA
GALLETAS

v

CUBRIMOS CON PAPEL DE CELOFAN
Y PAPEL CHINA.

Anexo 3. Elaboraciéon de mazapan.
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INGREDIENTES SECOS

CREMADO

— TAMIZADO

MEZCLADO

v

MANTEQUILLA, AZUCAR Y
VAINILLA

HORNEADO —>

A 180°C POR 25 MINUTOS

Anexo 4. Elaboracion de mantecadas sabor vainilla.
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INGREDIENTES SECOS

MANTEQUILLA, AZUCAR Y
CREMADO VAINILLA
— TAMIZADO
v
MEZCLADO
v
HORNEADO ———»| A 180°C POR 25 MINUTOS

Anexo 5. Elaboracidén de mantecadas sabor chocolate.

60




Anexo 6. Papeleta de evaluacion sensorial para la aceptabilidad del producto.
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A B C D E F G H J K L M N

hidsatos Grasa Grasa
INGREDIENTES | CANTIDAD keat | PrOteina \lipidos| de | fibra |azucar| grasa oo otirada |poliinsaturadal OO
B - B carbono saturada m
g g b g g da (g; P g
; @ () @)
5 Harina de maiz 100 gramos 361.11 9.44| 3.889 75.556| 9.44| ND 0.536 1 1.667 so0
s Polvo de Cacaté 50 gramos 273 6.62 - 2223 208 -
4 agua 200 mililitros - - - - - - 5.917
5 sal 3 gramos - - - - - - - 1,162.50
6 suma 363.54 16.06 3.89 97.79] 11.52 - 0.56 1 1667 1,175.42
7 total por porcién|  60.64 268)  0.65 16.30)  1.92] 0.00] 0.09 0.19 0.28) 19557
8
a
A 8 c D E F G H J K L M
hidratos Grasa Grasa
INGREDIENTES | CANTIDAD \cal | Proteina | lipidos de fibra | azucar | grasa o atacada iooararada | 500
B - B carbono saturada m
g g b g g da (g P g
; ® (€3] (&)
2 Harina de maiz 150 gramos 541.67 1417 583 113.33] 1417 ND 0.83 111 1.667 7.50
3 Polvo de Cacaté 50 gramos 273 6.62 - 2223 208 - - -
4 agua 200 militros - - - - - - - 5.92
5 Sal G gramos - - - - - - - 2,325.00
6 suma 54440 2079 583 13556] 1624 0.83 111 1667 | 233842
7 total por porc| 90.73 3.46) 0.97 2259 2.7 0.00) 0.141 0.19) 028 38974
8
A 8 c D E F G H J K L M N
hidratos grasa Grasa Grasa
tei lipids d fib: z i
INGREDIENTES| CANTIDAD kcay | PrOtemA | fpidos)  de | AEUCAL oturada| monoinsaturada | poliinsaturada | oo
@ (g) |carbono| (g) | (2) (mg)
; @ (&) () ()
2 Cacahuate 150 gramos 36.25| 7750 3375|1250 - 11.25 3875 23.75 | 1,257.50
3 Cacaté 50 gramos 6.62 - 2223 208 - - -
4 Azicar glass 150 gramos - - 150.00 - | 147.00 - 150
5 suma 1,500.23 4287] 7750] 20598 1458] 147.00 11.25 3875 23.75 | 1,259.00
6 total por porc{  150.023 4287|  7.75| 20598 1.4575 14.7| 1135 3.875] 2.375) 1259
7
A 8 € D E F G H 1 J K L M N
hideatos rasa Grasa Grasa
. proteina | lipidos de fibra | azucar & B . sodio
INGREDIENTES |CANTIDAD kcal saturada | monoinsaturada | poliinsaturada
(=) (g) |carbono| (g) [69] (mg)
B @ 4] ® 4]
2 Cacahuate 100 gramos 608.33 24.17| 5167 22.50 8.33 - 7.50 25.85 15.83 838.33
3 Cacaté 50 gramos 273 6.62 - 2223 208 - -
4 Azicar plass 100 gramos 390.00 - - 100.00 - 98.00 - 100
5 suma 1,001.06 30.79] 51.67| 144.73| 10.41 98.00 7.50 25.83 15.83 | 839.33
& total por porci{ 12513 3.85 18.09] 130  12.25] 0.94 3.23 198 10492
7
A B C D E F G H | 1 K L M N (o]
hidratos
B L grasa Grasa Grasa ’
lipids d fib: i
INGREDIENTES | CANTIDAD kel |PTOTEINA ) Hpidos © TA | AFUCAT | oturada 'moncinsaturada | poliinsaturada | o
() (g) |carbono | (g) (@ (mg)
B @ ® [&4] (4]
2 | Harina de trigo 65 gramos 230.75 6.50 0.65 48.43 1.63 0.93 0.00 0.33 1.63
3 cacaté 33 gramos 1.80 437 0.00 14.67 1.37 0.00 0.00 0.00
4 Azticar 65 pramos 268.13 0.00 0.00 68.25 0.00 68.25 0.00 0.00
5 Huevos 44 gramos 63.00 5.50 4.40 0.30 0.00 0.30 1.30 1.70 0.60 61.60
6 Mantequilla 46 pramos 360.33 0.77 40.63 0.00 0.00 0.00 25.30 9.97 0.77 4.60
7 leche 65 mililitros 40.08 2.14 217 3.03 0.00 0.00 135 0.65 0.08 31.96
Extracto d
s = a:ﬂ? o 5 mililitros 8.00 0.00 0.00 0.40 0.00 0.00 0.00 0.00
vainilla
9 Sal 3 gramos 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1162.50
10 | Polvo para homear 3 gramos 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 297.60
1 suma 97209 | 19.28 | 47.85 | 135.08 | 2.9 69.53 27.95 12.32 177 1559.88
12 total por porci 162.02 3.21 7.98 22.51 0.50 11.59 4.66 2.05 0.30 259.98
12
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hidratos
teina | lipidos de fibra |azucar grasa Grasa Grasa sodio
INGREDIENTES | CANTIDAD kcal |P P saturada 'monoinsaturad| poliinsaturada
() (g) |carbono| (g) | (g) ( (mg)
g a(g) ®
1 (2)
2 Harina de tripo 65 gramos 230.75 6.50 0.65 48.43 1.63 0.98 0.00 0.33 1.63
3 cacate 33 gramos 1.80 437 0.00 14.67 1.37 0.00 0.00 0.00
4 Azicar 65 pramos 2658.13 0.00 0.00 65.25 0.00 | 68.25 0.00 0.00
5 Huevos 44 gramos 63.00 3.50 4.40 0.30 0.00 0.30 1.30 1.70 0.60 61.60
6 Mantequilla 46 pramos 360.33 0.77 40.63 0.00 0.00 0.00 25.30 9.97 0.77 4.60
7 Leche entera 65 mililitros 40.08 214 217 3.03 0.00 0.00 1.35 0.65 0.08 31.96
Cocoa en polvo sin R
. 5 gramos 14.45 122 0.00 122 0.00 0.07 0.31 0.55
8 azucar
9 Sal 3 gramos 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1162.50
10| Polvo para homear 3 gramos 4.50 0.30 0.00 1.35 0.01 0.00 0.00 297.60
1 suma 983.04 20.79 47.85 137.25 3.01 69.59 28.26 12.32 177 1560.43
12 total por porcid 163.84 3.47 7.98 22.87 0.50 11.60 4.71 i 2.05 0.30 260.07 |
13
A B C D E F G H | 1 K L M N
hidratos
tei limid d fib . grasa Grasa Grasa i
INGREDIENTES |CANTIDAD kcat | PrOEmA APICOS ° " | AEUCAT | turada monoinsaturada | poliinsaturada | oo
© (2) | carbono | (9 | (@ (mg)
(8 ® ®
1 (8
2 Harina de trigo 65 pramos 230.75 6.50 0.65 48.43 1.63 0.98 0.00 033 1.63
3 cacate 33 gramos 1.80 4.37 0.00 14.67 1.37 0.00 0.00 0.00
4 Azicar 65 gramos 268.13 0.00 0.00 68.25 0.00 | 6825 0.00 0.00
5 Huevos 44 pramos 63.00 5.50 4.40 0.30 0.00 0.30 130 1.70 0.60 61.60
6 Mantequilla 46 gramos 360.33 0.77 40.63 0.00 0.00 0.00 25.30 9.97 0.77 4.60
7 Leche entera 65 mililitros 40.08 2.14 217 3.03 0.00 0.00 1.35 0.65 0.08 31.96
Cocoa en polvo sin
B 10 gramos 28.89 243 0.00 243 0.00 013 0.61 110
8 azucar
g Sal 3 gramos 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1162.50
10| Polvo para homear | 3 gramos 4.50 0.30 0.00 135 0.01 0.00 0.00 297.60
1 suma 997.48 22.01 47.85 138.46 3.01 69.66 28.56 1232 177 1560.98
12 total por porcién| 166.25 3.67 7.98 23.08 0.50 11.61 4.76 2.05 0.30 260.16

Anexo 7. Calculos nutrimentales con la ayuda del programa excel.
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