| [ | UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y
ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y ALIMENTOS

TESISPROFESIONAL

ELABORACION DE CONDIMENTO
A BASE DE SATZ (ARSENURA
ARMIDA)Y CHILE SIMOJOVEL
(CAPSICUM ANNUUM L.)

QUE PARA OBTENER EL TITULO DE

LLICENCIADO EN GASTRONOMIA

PRESENTAN:
EDUARDO CRUZ JIMENEZ
ANA PAOLA OcAMPO RuUIZ

DIRECTOR DE TESIS:
VICENTE TADEO RAMOS CRUZ

Tuxtla Gutiérrez, Chiapas Octubre de 2025



UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS
SECRETARIA GENERAL

DIRECCION DE SERVICIOS ESCOLARES

DEPARTAMENTO DE CERTIFICACION ESCOLAR
AUTORIZACION DE IMPRESION

Lugar: Tuxtla Gutiérrez, Chiapas
Fecha: 22 de octubre de 2025

C Eduardo Cruz Jiménez

Pasante del Programa Educativo de: Gastronomia

Realizado el analisis y revision correspondiente a su trabajo recepcional denominado:
Elaboracion de condimento a base Satz (Arsenura Armida) y chile simojovel (Camsicum

|
Annuum L.)

En la modalidad de: Tesis Profesional

Nos permitimos hacer de su conocimiento que esta Comisién Revisora considera que dicho
documento reune los requisitos y méritos necesarios para que proceda a la impresién
correspondiente, y de esta manera se encuentre en condiciones de proceder con el tramite que le

permita sustentar su Examen Profesional.

ATENTAMENTE

Revisores

Dra. Adriana Caballero Roque

|
Dr. Jorge Alberto Esponda Pérez

|
Mtro. Vicente Tadeo Ramos Cruz

COORDINACION
DE TITULACION

Ccp. Expediente



\ca
o“ C’r

.* UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS
- SECRETARIA GENERAL

DIRECCION DE SERVICIOS ESCOLARES

DEPARTAMENTO DE CERTIFICACION ESCOLAR
AUTORIZACION DE IMPRESION

Lugar: Tuxtla Gutiérrez, Chiapas
Fecha: 22 de octubre de 2025

C Ana Paola Ocampo Ruiz

Pasante del Programa Educativo de: Gastronomia

Realizado el analisis y revision correspondiente a su trabajo recepcional denominado:
Elaboracion de condimento a base Satz (Arsenura Armida) y chile simojovel (Camsicum

|
Annuum L.)

| L

En la modalidad de: Tesis Profesional

Nos permitimos hacer de su conocimiento que esta Comision Revisora considera que dicho
documento reune los requisitos y méritos necesarios para que proceda a la impresion
correspondiente, y de esta manera se encuentre en condiciones de proceder con el tramite que le
permita sustentar su Examen Profesional.

ATENTAMENTE

Revisores

Dra. Adriana Caballero Roque

I
Dr. Jorge Alberto Esponda Pérez

|
Mtro. Vicente Tadeo Ramos Cruz

COORDINACION
DE TITULACION

Ccp. Expediente

AN 39 2 d
Kg Revisio

\} A DE GESTION DE
Al I[);\



Agradecimientos

Eduardo Cruz Jiménez

A mi mama

Por su perseverancia, por cada ensefianza y
por el apoyo incondicional que siempre me
ha brindado. Gracias por estar presente en
cada paso, por impulsarme a seguir
adelante cuando las cosas se complicaban y
por creer en mi incluso cuando yo dudaba.
Sin tu amor, tu esfuerzo y tus consejos, este
logro no habria sido posible. Esta meta
también es tuya, porque todo lo que soy se
lo debo en gran parte a ti.

A mi papa IN MEMORIAM)

A mi papa, que, aunque ya no esta
fisicamente conmigo, sé que me cuida y me
acompafa desde el cielo. Su recuerdo, sus
palabras y su ejemplo siguen presentes en
mi vida y me han dado fuerza para seguir
adelante. Cada logro, cada paso que doy, lo
hago pensando en el orgullo que sé que
sentirfa al verme llegar hasta aqui. Este
trabajo también es para ti, pap4, porque tu

amor y tu presencia viven en mi corazon.

Ana Paola Ocampo Ruiz

A mi mama

Por su inmenso amor, por su esfuerzo
constante y por ser mi mayor ejemplo de
dedicacion y fortaleza. Gracias por tus
consejos, por tu apoyo incondicional y por
enseflarme a no rendirme. Nada de esto

serfa posible sin ti.

A mi papa

Por su apoyo, su confianza y por
acompafiarme en cada etapa de esta carrera.
Gracias por tus palabras de aliento, por tu
ejemplo y por siempre creer en mi. Tu
presencia y  respaldo  han  sido

fundamentales para alcanzar esta meta.

A mi hermana

Por su gran paciencia, por comprenderme
en los momentos de estrés y por estar ah{
cuando mas la necesitaba. Gracias por tu
cariio, por tu apoyo silencioso pero
constante, y por recordarme con tu forma
de ser la importancia de la familia y del

amor sincero.

A mis familiares

Y a toda mi familia materna y paterna en
general por su apoyo constante emocional,
fisico y econémico que me ha impulsado a
seguir adelante. Gracias a todos por creer
en mi y por ser la base de este gran logro.

Agradecemos tambien a todos los docentes que nos acompanaron en la elaboracion de la tesis,
principalmente a nuestro director de tesis, a nuestros lectores que permitieron que se concluyera

satisfactoriamente este trabajo de investigacion.



CONTENIDO

INTRODUCCION ....uitiiveteeieieteteteiete et esset ettt e s ebe e ss s e s et esssssebebassssesebesassssesebassassebesassssasebasaasssesasesnassene 1
JUSTIFICACION ...ttt st n s 3
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA......ccovetiietetsietetstesesesesesesesesesesesssesesesssesesssesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesens 5
OBJETTVOS . teuteteutetentsietetetetestesestesestese st ebestesestesestesestesesesesesetesetesantesessentssesesbesessesessenessenessentssanessenesans 7
GENERAL....vetitteteuteteseetestetesestessesessesessesessssessesessesessesessesessesessesessesessesessesessesessesessesessesessesessesessesessesessesens 7
FESPECIFICOS .ttt ettt ettt s et st sesasa e s e s e sasas et esasassssesesessssesesasesssasesasersnsasesens 7
MARCO TEORICO ...uvurveveveeerereterreesesesesesesessssesesesassssesesesasssesesessssssesesssssssessssnsesesessnsesesesesssesesessasssesesesens 8
CULTURA ALIMENTARTA EN CHIAPAS. ...cviitetitetereeteeeteseeressesessesessesessssessesessesessesessesessessssssessesessesens 8
IINSECTOS .ttt etetete ettt et e et sa et et e s e e e b e s e sassesesseses s et ass et asses et esansesessesessesessesansesensasesasensasensas 9
EINTOMOTAGIA ...vovietiieieieietsietstetetetstessesessesesaesestesessssessesessesessesessesessesessesessesessesessesensesessesessesens 11
BENEFICIOS QUE APORTAN EL CONSUMO DE INSECTOS ....voveveviiererereeesereressesesesssesesesessssenes 12
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS INSECTOS ...vvevevevevererererereresesesesesesesesesesesesesesenes 13
CONSUMO DE INSECTOS EN MEXICO ....0evevetevereteiesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesessseseseseses 14
INSECTOS COMESTIBLES EN EL ESTADO DE CHIAPAS....cvtiteteieeieeeereetestestessessessessesesessessessenses 16
CONSUMO DE SATZ EN CHIAPAS......cceteteieteeeteesteessesestesstessssessstessssessssessssessesessssessesessssessesessns 17

LA RECOLECCION DE INSECTOS ...ucuvutuiueaieeeraiaresasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 19
FACTORES QUE REDUCEN EL CONSUMO DEL SATZ Y OTROS INSECTOS....cc.coveveeereerenrerrennens 20
CHILES EN MEXICO ...vuiuieietetiaiteteteseaesetesessssesesessssesesesessesesesessssesesesssssesesessssssesessnsesessssssesesessssnsesesens 21
TTPOS DE CHILES EN MEXICO....cveiitiieisiiiessssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssaes 22
CONSUMO DE CHILE EN MEXICO ..vcuviteiereeiirteieresisesesesssssssesssssssessssssssssessssssssessssssssssesessssssesens 29
CONSUMO DE CHILE EN CHIAPAS......ctitetrterteteteteeeresestessessessessessessssessessessessessessessessssassessassons 30
CHILE SIMOJOVELu.uutteteutttrieeeutteeeieaeenteseseseststssesetsesesesessssssesensssssesessnsssssesesssssesesssssssesessssssesens 32
CONDIMENTOS....cctetetertereresseressesassesessessssesesseressessssessssessesessesessesestasessasessesessssessesessesessesessesessesessssessans 33
ESPECIAS Y SU CLASIFICACION ...utuiuiuiuieraesrerssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes 34
CONDIMENTOS MAS USADOS EN LA COCINA ACTUAL ..vviveveveerrsrereteeesesesessesesesssssesesessssssesens 36
REALZADORES O POTENCIADORES DE LA COMIDA .....cuvutuiieiererereressesssssessssssssessssssans 37
ALIMENTOS QUE SE CONDIMENTAN .....oitteteteteteeerereereseeressesessesessesessesessesesessssessssessssessssessesenes 38
PROTEINAS ...ttt oottt ettt et et ss bbb sesses et ebessasesebebassasesebessas et et esessasasetasessasesesessasesesans 38
POLLO ettt ettt ettt et et et e e s e e s e e b et e b et et e st eneeseereetaeaententan 38
CERDO .uvtveviieeeieseesesessesessesessesessesassesessestssesessasessessesessesessesessasesessessssessesessesessesensesessesessesessesensesensens 40
METODOTLOGIA .ttt sttt sttt sttt st s s b s s s s ss s s s s s s s ssssssnssasasasaes 42



TPOBLACION ..t eeeeeeeetee e e et e et e e e e te e ee e eeeeaseeeeeaseeeeaseeneeaseeseeaseaneeaaeaseeneeaseeneenseentenseaneeaeesseensenseeneesseenes 42

IMUESTRA .vtuteteetetestetetetetssestesessesessesessesessesessesessesessasessesessesesesessesessesessessssesessesessesessesessesessesessassssesens 42
VARIABLES DEL ESTUDIO EXPERIMENTAL ...vcuvevetetetereesreessesessessesessssesseseseesessesessesessesessesessesesseses 43
INSTRUMENTOS ...ocutetietististesiesieteseeseesessessessessessessessessassasessessessassessassessessesessessessessessessessessessssessessensanes 43
DESCRIPCION DE LAS TECNICAS A UTTLIZAR ...coveviveieierereeiieseseteeesesesessssssesesssssesesessssssesesssssesesens 44
PROCESO DE ELABORACION DEL CONDIMENTO ....ccvivetetieiirererenssssesesssessesessssssssessssssssesessssssssesens 44
PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS ....vviiiiiiiiississsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes 45
FRECUENCIA DE CONSUMO DEL INSECTO ...vcuiviueueteueueueseaesesesesesesesesssssesssssessssssssssessssssssssssssssssssanes 46
ELABORACION Y DEGUSTACION DEL CONDIMENTO.....ccvcveteieteteiesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesens 49
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ..ouvuviiieiiitseests st ssssss st ssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssnns 57
AANEXOS coveeiieieieeeeirtste ettt ettt ete et seseseses s sesasassasasesasessesesesassssssesesensssasesesessnsesesessnsssesesensnsesesensnsnsesens 64
ANEXO 1. CUESTIONARIO ....cevevrereristeresresestesestesessessesessesessssessssessssessesessesessesesesessesessesessessssessssesesseses 64
ANEXO 2. PAPELETA DE EVALUACION SENSORIAL...c.covitetetiiriererereessesessssessesessessesessssssssesessssnses 65

ANEXO 3. FOTOS DEL PROCESO DE ELABORACION.......uvtetteteetesteeeeeseeseeereeseeseeseesesseessessesseeseses 66



INDICE DE TABLAS

TABLA 1. CANTIDAD DE INSECTOS COMESTIBLES EN ESTADOS DE MEXICO  +vvununnnn....
TABLA 2. VARIEDADES DE CHILES EN MEXICO ottt ittt et

TABLA 3. TTPOS DE CHILES QUE SE PRODUCEN EN CADA ESTADO DE MEXICO.



INDICE DE FIGURAS

FIGURA 1. INSECTOS COMESTIBLES EN MEXICO  tiiiuiiiiieeeeeiiiiieeeeeeiieeeeeeeaannan, 16
FIGURA 2. GUSANO SATZ EN EL ARBOL DE CAUCHO  t.uuuuiiniiiiiiiiieeieeeeerieeeeeeaeenns, 18
FIGURA 3. CHILES EN MEXICO e et eereereeesteteeeeeteeteteteeteteteateaeteeteteteetesteteerteteneetertenneten 29
FIGURA 4. CARACTERISTICAS DEL CHILE SIMOJOVEL  +1uutttttiiteeaeeeaeeaieeannis 32
FIGURA 5. CHILE SIMOJOVEL EN ESTADO MADURO  tiiiiiiiteteeiiieeeeeeniieeeeen 33
FIGURA 6. CONDIMENTOS ttiititteteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeseeseeeeeeeeeeeeeeenns 38
FIGURA 7. CONSUMO DE INSECTOS  +1uttttttteeeattteeeeeeaaaaeeeeeeaaainseeeeeeaaannaens 46
FIGURA 8. CONOCIMIENTO DEL GUSANO SATZ  +tttttiieeeeeettuiaaeeeeeeennaaaeeeeeennnnnin 46
FIGURA 9. CONSUMO DEL GUSANO SATZ  ttttttttttttteeeeteteeteeeeeteeteeteeeeeeeeeeeeeeeeens 47
FIGURA 10. CONSUMO DEL CONDIMENTO DE SATZ  tiuttttttteeeiiiiieeeeeeaaaiineeeeeenn 47
FIGURA 11. OPCION DE USO  +tttttttt e et ettt ettt ettt e e ettt e ettt e e, 47
FIGURA 12. CONSUMO REGULAR DEL CONDIMENTO  tiviiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeennnn 48
FIGURA 13. CONSUMO EN NINOS  1tutitttttteeeiiieee e e eeaiitete e e e aaiiieeeeeeannnnein 48
FIGURA 14. VALOR NUTRICIONAL DEL CONDIMENTO  ..uuiiitiiiiineeeeeeeiniiaeeeeeennnnnns 48
FIGURA 15. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION  .....cevvveiinnninnnnnn 50
FIGURA 16. PORCENTAJE DE ALUMNOS POR SEMESTRE  +uutittiiiieeiieeeniiieeaiaeennn 51
FIGURA 17. PORCENTAJE DE ALUMNOS POREDAD .+ttt eeiiieeeeenieeeeeen 51

FIGURA 18. ESTUDIANTES QUE PROBARON LA PROTEINA CON EL CONDIMENTO ceeeee 52
FIGURA 19. OPINIONES DE LA EVALUACION SENSORIAL  tiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieieaaaennn, 53

FIGURA 20. OTROS ALIMENTOS CON LOS QUE UTILIZARIA EL. CONDIMENTO  ............... 53



INTRODUCCION

La gastronomia chiapaneca ha logrado mantener su lugar destacado dentro del vasto panorama
culinario mexicano. Su cocina es tradicional, enraizada en las costumbres locales, y ofrece una
variedad impresionante que incluye fritangas, salsas, embutidos, sopas y hasta insectos
comestibles. Chiapas, en particular, cuenta con una riqueza alimentaria unica gracias a la
diversidad de ingredientes que se encuentran en su territorio, como hojas y quelites (chipilin,
hoja santa, epazote, verdolaga), chiles nativos como el chile Simojovel, guajillo y morita, insectos
como el satz, la chicatana o el chapulin. Aunque algunos de estos elementos se consumen mas

en zonas rurales, cada vez se integran mas a la vida urbana del estado.

El satz o sat’s, es un gusano que se desarrolla en los arboles de caucho en el municipio de
Simojovel. Esta investigaciéon se centra en la elaboracién de un condimento a base de satz
(Arsennra armida) y chile Simojovel (Capsicum annuum 1..), como una propuesta para promover la
entomofagia. El objetivo es analizar la aceptacion del condimento mediante evaluaciones
sensoriales, destacando su valor nutricional y su capacidad para realzar sabores en diversos

alimentos.

La tesis se estructura en cuatro partes: Marco tedrico, Metodologia, Analisis de resultados y
Conclusiones. En el Marco tedrico se aborda el concepto de cultura alimentaria y cémo esta
varfa segun el territorio. La entomofagia es una practica ancestral en México, especialmente en
regiones del sureste como Chiapas. Municipios como Simojovel son reconocidos por la
recoleccion del satz, una larva de mariposa comestible ampliamente apreciada. Se detallan las
caracteristicas organolépticas y nutricionales del satz, su forma de recoleccién y la época del anio

en que se encuentra disponible.

Asimismo, se analiza el consumo del chile en la cultura mexicana, destacando su uso tradicional
como acompafiante del satz con sal y limén. El chile Simojovel es una variedad distintiva de
Chiapas con propiedades nutricionales importantes. En este capitulo también se profundiza en
el uso de condimentos en la cocina, tanto como sazonadores como conservadores. Se clasifican

los condimentos en especias, resaltadores y potencializadores del sabor, y se expone su funcion



en diferentes tipos de alimentos, especialmente en proteinas como el pollo y el cerdo, las mas

comunes en los hogares mexicanos.

En la Metodologia se describe un enfoque mixto: documental, de campo y experimental. Se
recopilaron datos de vendedores del mercado San Juan en Tuxtla Gutiérrez, Chiapas y de
habitantes originarios de Simojovel, Chiapas. Ademas, se aplicé un cuestionario a estudiantes de
Gastronomia de la UNICACH para conocer su disposiciéon a consumir el condimento en
platillos con pollo y cerdo. Posteriormente, se elaboré el condimento en un laboratorio y se llevo

a cabo una evaluacidon sensorial con estudiantes de la misma universidad.

En los resultados se destaca que los vendedores informaron un incremento en el precio del satz
en los ultimos afos debido a la escasez provocada por cambios climaticos, lo cual ha afectado
su disponibilidad. Las personas originarias de Simojovel expresaron que, a pesar de vivir fuera
del municipio, siguen consumiéndolo, aunque reconocen que su costo ha dificultado el acceso.
En cuanto al cuestionario, los estudiantes mostraron un alto nivel de aceptacion del condimento,
especialmente cuando se combina con pollo. Doce de veinte estudiantes que participaron en la
evaluacion sensorial probaron el producto y ofrecieron opiniones positivas, incluso sugiriendo

su uso con otros alimentos.

Finalmente, el trabajo concluye con una serie de observaciones sobre la viabilidad del
condimento como producto innovador, ademas de incluir referencias bibliograficas y anexos que

respaldan la investigacion.



JUSTIFICACION

La existencia de varios insectos comestibles, nos hace sentir responsables de difundir el consumo
de estos, de manera mas accesible y facil de usar, para que todos aquellos que quieran tener un

acercamiento al consumo de insectos, lo puedan hacer de manera mas sencilla.

Es usado en pocas presentaciones, esto provoca que no sea del agrado de todas las personas,
pues les resulta algo desagradable, pero, para muchos son de un sabor exquisito, ademas de que
el mexicano promedio consume chile por la cultura gastronémica del pais. Es necesario recalcar
que la diversidad de presentaciones da margen a mejorar la reputaciéon de un producto, es por

esto que se ha decidido elaborar un condimento a base de satz y chile Simojovel.

Son dos ingredientes populares dentro de la gastronomia chiapaneca, pero poco utilizados, el
sabor de la combinacién de estos, es agradable al paladar, y la decisiéon de convertirlo en
condimento esta inspirada en la receta original de satz con sal, limén y chile Simojovel, el cual

puede ser muy favorable para la condimentacién de proteinas que usamos en la cocina todos los

dias.

La vulnerabilidad de llevar a cabo la elaboracion del condimento, es la escasez del satz durante
estos ultimos afios, se ha visto una disminucién considerable del gusano debido a muchas
circunstancias, principalmente los cambios bruscos de la época de lluvia ya que regularmente se
logran ver en los meses de julio y agosto, por lo que resulta indeciso saber cuando sera el mejor

momento para recolectar este gusano (Vendedores del mercado San Juan, marzo 2022).

La disposicién de encontrar el satz es compleja, ya que se localiza en pocos municipios cercanos
a la capital, como Chilén, Ocosingo, Huitiupan, Simojovel y Yajalon, pero solo por temporadas.
El chile Simojovel es un producto que se da en casi todo el estado de Chiapas, y por esta razon
es sencillo obtenerlo, desde la tiendita de la colonia o si uno quiere que sea mas fresco, en los

mercados de diferentes municipios (Ocafia, 2009).

Se puede predecir que los sabores obtenidos en la elaboracién del condimento enriquecido con
el gusano satz pueden aportar a un mayor consumo de la entomofagia y aprovechar las proteinas
y vitaminas que aporta este consumo. Las caracteristicas organolépticas cambian mucho con el

sazonador al utilizarlo con el puerco y el pollo, la contribuciéon de los sabores chiapanecos que



contienen dicho condimento y la parte nutricional mejoran la calidad organoléptica y nutricional
de un producto, sin embargo, hasta hacer las pruebas sensoriales sabremos con exactitud el gusto

por consumirlo.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

LLa poca existencia de sazonadores a base de insectos comestibles y chiles chiapanecos nos lleva
a tener la curiosidad de cémo funcionaria un condimento si se mezclaran dos ingredientes tipicos

de la regién, a los que se les ha dado poca visibilidad.

Se sabe que hasta el momento o hasta el dia de hoy existe poca informacién sobre el gusano satz
y el chile Simojovel, al menos en cuanto a libros nos referimos, la mayor parte de la informacion
obtenida viene de fuentes en paginas web que han abordado el tema de manera poco profunda,

sin datle un enfoque cientifico como tal, mas bien un enfoque exclusivamente informativo.

Gracias a los vendedores del mercado San Juan de Tuxtla Gutiérrez, con quienes se tuvo una
pequena charla al respecto del gusano satz, en marzo de 2022, se entiende que la recoleccion de
este insecto ha ido en disminuciéon considerable de 5 afios para aca, por los diversos cambios
climaticos que han afectado las temporadas de lluvia, que es la época mas 6ptima para encontrar
satz, por esta razon los precios han subido y el consumo también ha disminuido (Vendedores

del mercado San Juan, 2022).

En cuanto al chile Simojovel, los vendedores platican que la produccién del chile ha cambiado,
efectivamente, la industrializaciéon del campo ha afectado notoriamente a la produccion de este
ingrediente, ya que su consumo es bastante limitado a solo el estado de Chiapas y en algunos
municipios unicamente. Los campesinos o productores dejaron de hacer la milpa y por ende
disminuy6 la demanda del chile Simojovel, ahora los siembran de manera mas casera,

provocando que este se abarate (Saldafia, Yafiez y Alvarez, 2023).

Estos dos productos con los que se hara el condimento han sido infravalorados por mucho
tiempo dentro de la gastronomia chiapaneca, pese a tener un alto potencial en su sabor y en sus
diferentes y variados usos. La imagen de ambos productos los ha afectado por ser poco

llamativos ante la poblacién chiapaneca.

El problema de la falta de la practica de la entomofagia, no ha sido visibilizada por completo en
nuestro estado, ya que durante afilos ambos ingredientes solo han sido uno mas de la larga lista

de productos locales (Cruz y Peniche, 2018), una clara referencia de ello, es que la informacién



es realmente limitada o, pudiéndose obtener solamente a través de las personas que tienen el

acceso, como vendedores locales o pobladores de la zona de Simojovel, Chiapas.



OBJETIVOS

GENERAL

Elaborar un condimento a base del gusano satz (Arsenura armida) y chile simojovel (Capsicum
annuum 1..) aplicado en proteinas de pollo y cerdo, para contribuir al desarrollo de la entomofagia

con productos del estado de Chiapas.

ESPECIFICOS

Indagar si el condimento a base de satz y chile Simojovel serfa consumido por estudiantes

de Gastronomia de la UNICACH, aplicando un cuestionario exploratorio.
Desarrollar el condimento a base de satz y chile Simojovel.

Evaluar el producto mediante prueba de evaluacion sensorial para identificar la aceptacion

con estudiantes de la Licenciatura en Gastronomia.



MARCO TEORICO

CULTURA ALIMENTARIA EN CHIAPAS

La cultura alimentaria en Chiapas refleja un profundo arraigo a las tradiciones indigenas, en
especial a la herencia zoque, que se manifiesta en la seleccion de ingredientes locales, las técnicas
culinarias transmitidas de generacion en generacion y la estrecha relacion entre comida, identidad
y territorio. En municipios como Ocozocoautla de Espinosa, los alimentos no solo cumplen una
funcién biolégica, sino que también constituyen simbolos de pertenencia y memoria colectiva,
visibles en platillos como el chipilin con bolita, el pozol, los tamales de frijol o hierba santa y el
cochito, preparados en contextos cotidianos y festivos. Esta diversidad culinaria, basada en el
maiz, el cacao, los quelites y proteinas locales, es expresion de resiliencia cultural frente a los
procesos de modernizacion y globalizacion, y evidencia como la alimentacion en Chiapas articula
aspectos historicos, sociales y espirituales que siguen vivos en la practica cotidiana de sus

comunidades (Esponda Pérez y Galindo Ramirez, 2025).

La gastronomia chiapaneca muy difundida es la que pertenece a la capital del estado, Tuxtla
Gutiérrez, que tiene influencia gastronémica ancestral de la cultura Zoque, la cual se refleja en
una alimentacién basada principalmente en maiz, como las tortillas, el tascalate y los tamales;
frijoles, diversas hierbas y chiles, entre otros platillos. Uno de os platillos mas representativos de
la gastronomia zoque es “el tamal zoque”, que se elabora con masa de maiz y esta relleno de
diversos ingredientes, como carne de cerdo, pollo, frijoles o verduras, envuelto en hoja de
platano y cocido al vapor. También de destacan otros platos como el chipilin, una hierba
comestible local que se utiliza en sopas y tamales, y el pozol, una bebida refrescante hecha a base

de maiz fermentado (Cadena, 2018).

Las practicas alimentarias no solo garantizan la seguridad alimentaria mediante la preservacion
de recetas y técnicas, sino que también consolidan el patrimonio gastrondémico al mantenerse
vigentes en celebraciones. Dichas practicas, transmitidas de generacién en generacion, reflejan
la capacidad de resistencia cultural frente a las adversidades econémicas y sanitarias, y ponen de

relieve la importancia del maiz, los quelites y otros ingredientes endémicos como ejes de una



cultura alimentaria que sigue siendo un simbolo de identidad colectiva (Esponda Pérez y Galindo

Ramirez, 2025).

El consumo de insectos comestibles es una practica no tan popular en muchas regiones del
estado, principalmente urbanas, porque esta ligada a las culturas autdctonas del estado
descendientes de los mayas. Entre los insectos mas consumidos, se encuentran los chapulines,
que son saltamontes pequefios y se consumen tostados con limén y sal, los gusanos de maguey
(Chinicuiles) que se utilizan en platillo como tamales y salsas, y, el satz, que se consume

regularmente frito con limon, sal y chile Simojovel.

Para muchas personas el hecho de que el hombre consuma insectos (entomofagia, o
recientemente antropoentomofagia) es algo extrafio y hasta exdtico, por decir lo menos; sin
embargo, al revisar algunos hechos, se podria concluir que no es algo tan ajeno al género humano

(Leén y Xu, 2022).

Hoy en dia el consumo de insectos es un tabu al menos en el 80% de la poblacién chiapaneca, a
pesar de las ventajas de la entomofagia, la aprensiéon del consumidor sigue siendo una de las
grandes barreras para que los insectos se consideren fuentes viables de proteina en numerosos
paises occidentales. No obstante, la historia demuestra que los modelos de dieta son susceptibles

de cambiar rapidamente, especialmente en un mundo globalizado (Trapaga, 2002).

Desde la creacién de nuevas recetas y menus en los restaurantes hasta el disefio de nuevos
productos alimenticios, el sector de la alimentacién desempefia un importante papel a la hora de
consolidar la idea de los insectos como alimentos. L.os profesionales de la industria alimentaria,
incluidos los chefs, experimentan con los sabores de los insectos. Es posible encontrar insectos
en los menus en Occidente, pero se dirigen principalmente a personas que experimentan con la
comida y no al consumidor de a pie. Un obstaculo importante para el sector de los servicios
alimentarios es obtener un suministro continuo de insectos en la cantidad y calidad necesarias.

(Torres y Camba, 2019).

INSECTOS

Los insectos son animales pertenecientes al phylum Arthropoda, subphylum Mandibulata, clase

Insecta. Han habitado la Tierra desde hace mas de 300 millones de afios, lo que, comparado con



la humanidad, que existe hace apenas un millén de anos, es mucho tiempo. A lo largo de su
evolucion, los insectos se han adaptado a los diferentes habitats de la tierra, mostrando una
organizacion social altamente desarrollada. Su potencial reproductivo suele ser muy elevado y su
ciclo de vida es generalmente corto, su biomasa (el peso de todos los insectos que existen en el

planeta) es enorme (Viesca y Romero, 2009).

De acuerdo con una investigacion llevada a cabo por bidlogos de las 3500 especies de insectos
que existen en México, la peninsula de Yucatan tiene alrededor de 3000, por lo que la mayoria
de la informacién esta tomada de libros de esta region del pais (Viesca y Romero, 2009). Los
insectos comprenden 34 grandes grupos (6rdenes), muchos de ellos poco conocidos por la
mayoria de las personas. En general se esta familiarizado con la existencia de escarabajos, abejas
y avispas, moscas, mosquitos y mariposas, los cuales son, sin duda, los grupos mas importantes
y los mas ricos en especies; mientras que, de los otros 29 érdenes, muchos no tienen ni nombre
comun en espafiol. Para efectuar una estimaciéon de la diversidad de insectos en Yucatan se

hicieron las siguientes consideraciones:

e Se tiene un desigual conocimiento de los grupos. En general, las especies que estan bien
documentadas son las que tienen importancia, ya sea econémica (como plagas agricolas
o de post cosecha) o en salud publica y veterinaria (como transmisores de enfermedades).

e Existen grupos relativamente bien estudiados en otras regiones del pafs, de los cuales
practicamente no existen registros publicados para la Peninsula de Yucatan (efimeras,
maquilidos, tijerillas, trips y tricopteros, entre otros), lo que ocasiona que se subestime la
riqueza de estos grupos. En recolectas al sur del estado durante la época de lluvias se han
observado efimeras, tijerillas, trips y tricopteros.

No serfa raro que también existieran algunas especies de moscas de las piedras
(plecopteros), ya que normalmente estan asociadas a cuerpos de agua, al igual que los
tricopteros.

e También existen ejemplos de especies con las que se tiene cercanfa o son parte de la
fauna doméstica que no han sido debidamente documentadas: termitas, palomillas de la
ropa, pececitos de plata o piojos de los libros. Algunos grupos menos conspicuos como
los embidpteros, que se colectan con facilidad en las casas, han tenido menos suerte entre

los entomologos y practicamente no hay registros para la Peninsula de Yucatan.
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e En la distribucion natural de los grupos en el Continente Americano es conocido que
algunos son muy diversos en la zona ecuatorial, y que su diversidad se reduce en la
medida en que se avanza hacia los polos; o grupos cuya riqueza es mayor en las zonas
nortefias del continente y estan menos representados en los trépicos. Estos dos patrones
de distribuciéon hacen que haya grupos tropicales muy diversos en el sureste de México
(abejas, escarabajos y mariposas) y grupos poco representados (algunas familias de
avispas parasitoides, moscas escorpién y moscas vibora). Empero, en todos los casos la

riqueza conocida debe ser inferior a la realmente existente (Sanchez, 2009).

ENTOMOFAGIA

La entomofagia es una tradicién milenaria en México, una alternativa de alimentacion que brinda
aportes nutricionales importantes, se refiere al consumo de insectos, y aunque se encuentre en
una variedad de ecosistemas a lo largo de la republica mexicana, no es una practica generalizada,
debido a la apariencia de los insectos, a los nuevos patrones de consumo de alimentos
globalizados y al ritmo de vida apresurado, principalmente en las ciudades grandes (De la Tejera,
et. al., 2018). Sin embargo, su consumo ha persistido en algunas localidades del estado de
Chiapas, como Simojovel, dénde los habitantes llevan a cabo formas relativamente sencillas para

su recolecciéon y su coccion.

El consumo de insectos reta a la transformacion de vida actual, es decir, a los habitos modernos
de consumo, porque pese a que por experiencia y por analisis quimicos pertinentes, se ha
demostrado que son altamente nutritivos, su ingesta es cada vez menor (De la Tejera, et. al.,
2018). Los insectos contribuyen al equilibrio ecolégico a través de la transformacion de desechos
organicos y control biologico entre distintas especies, han jugado indirectamente un papel central
en la alimentacién humana a través de la polinizacién de algunos cultivos, e incluso han brindado

beneficios a los seres humanos en la elaboracion de medicamentos (De la Tejera, et. al., 2018).

Hasta ahora se han registrado 531 especies de insectos comestibles pertenecientes a diferentes
grupos: chapulines, libélulas, moscas de mayo, chinches acuaticas y terrestres, cigarras,
periquitos, escarabajos acuaticos y terrestres, mariposas diurnas y nocturnas, tricopteros, moscas,

moscos, abejas, hormigas, avispas y termitas, los cuales son en su mayoria ingeridos en estado
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inmaduro. Esto es importante, ya que los insectos constituyen un recurso natural renovable que

se puede inclusive cultivar en desechos o esquilmos, tanto de origen vegetal como animal.

(Sanchez, 2009).

Hay que enfatizar que los insectos son ingeridos de una manera electiva y buscados por sus
caracteristicas organolépticas (sabor, textura, olor, color), y aun cuando desconocemos con
precision la cantidad de insectos (en peso o en nimero) que se ingieren cotidianamente entre las
diferentes etnias del pafs, sabemos que constituyen una parte muy importante en la dieta de
muchas personas. En algunas regiones de Oaxaca los insectos son la tnica fuente importante de

proteina animal, al igual que en otras partes del pais (Ramos, Pino y Cuevas, 1998).

BENEFICIOS QUE APORTAN EL CONSUMO DE INSECTOS

Los insectos forman una importante parte de la dieta cotidiana de mucha gente alrededor del
mundo. Les proporcionan una cantidad significativa de nutrimentos, principalmente proteinas
de buena calidad, asi como una importante cantidad de calorfas. Hasta la fecha, no se sabe acerca
de algin grupo étnico que no utilice a los insectos como alimento en mayor o menor grado, asi
como en aspectos medicinales, en su sistema de creencias o ain como objetos artesanales,

decorativos o musicales (Ramos y Luna, 1988).

Por ello, las personas localizan a los insectos alimenticios en cualquier parte, y consideran que
son animales limpios, abundantes y sabrosos. Los insectos son consumidos en todo el mundo
por muchos grupos étnicos, y forman una parte de sus tradiciones y de sus habitos alimenticios.
Como ya dijimos, la mayoria de las especies son consumidas en estado inmaduro, en algunos
casos la ingestion incluye a todos los estados de desarrollo. La gente conoce muy bien los ciclos

de vida de los insectos en la naturaleza y los explota generalmente de manera racional.

Aunque no en todos los casos se puede demostrar con certeza la proporcion que existe entre los
insectos de un area determinada con aquellos que son consumidos por sus habitantes (ya que no
siempre se conocen todas las especies de insectos que habitan en un lugar especifico), si podemos
decir que los insectos desempefian una funcién importante en la nutriciéon de los diversos grupos

culturales cualitativa y cuantitativamente (Ramos, Pino y Cuevas, 1998).

Todos los insectos superan el aporte del maiz, el trigo y el pollo. La mitad de ellos supera a la

carne de res; el 65% supera al pescado, y s6lo una especie supera a la carne de puerco. Ademas,
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algunos insectos son ricos en vitaminas del grupo B (que esta ausente en los vegetales de los
tropicos), vitamina C y A. Otros son ricos en algun mineral, como las moscas (calcio), las termitas
(fésforo) y los chapulines (hierro), y el gusano satz son una fuente de proteinas, grasas y

minerales (Sanchez, 2009).

En cuanto a sales minerales, algunos insectos son ricos en sales de fésforo y potasio (termitas)
o de calcio, hierro y azufre (saltamontes). En general el contenido en fosfato es alto. También
tienen cantidades considerables de sodio, pero, s6lo un poco de cloruro de sodio. El valor
calérico de los insectos es también elevado, pero lo mas importante es que gran parte de las
calorias ingeridas son digeribles, lo que indica la proporcion real del grado de aprovechamiento,
dando el aporte significativo de ellas ya que, segun estadisticas, se constata una disminucién

sensible de las disponibilidades caléricas medias para el conjunto del mundo (Ruan-Soto, 2005).

Ademas de tener todas estas propiedades nutricionales, los autores nos muestran que nuestra
percepcion cambiaria al saber que los insectos son primos hermanos de los camarones y
langostinos o de los cangrejos y de las jaibas; que pertenecen al mismo phylum (categoria
taxonomica que esta entre el reino y la clase) y que en realidad son tan sabrosos, apetecibles y

costosos como ellos (Ruan, 2005)

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS INSECTOS

Las caracteristicas organolépticas de los alimentos son color, olor, sabor y textura, se perciben a
través del gusto, la vista, el olfato y el tacto. Estas caracteristicas ayudan a estipular el gusto a

primera vista del alimento que se va a consumit.

Las caracteristicas organolépticas de los insectos comestibles constituyen un aspecto central en
su aceptaciéon cultural y gastronémica, ya que determinan la experiencia sensorial del
consumidor. En la tesis se describe que los insectos poseen una textura crujiente o suave,
dependiendo del método de preparacion, asi como sabores que van desde notas ligeramente
dulces y a nuez hasta matices terrosos o ahumados. En cuanto al aroma, este suele intensificarse
con técnicas como el tostado o la fritura, resaltando fragancias semejantes a semillas, especias o
incluso al maiz. El color varifa segun la especie y el procesamiento, presentando tonalidades que
van del dorado al marrén oscuro, lo que influye en su presentacion visual en los platillos. Estas

propiedades organolépticas no solo inciden en la percepcion de calidad y frescura, sino que
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también refuerzan la identidad culinaria de las comunidades que han integrado a los insectos en

su dieta tradicional (Gallardo Hernandez y Esponda Pérez, 2023).

La obtencién de las diferentes especies de insectos comestibles esta determinada de acuerdo a
una calendarizacién a lo largo del afio. En general se puede decir que la gente sabe cémo
conseguirlos y manejarlos; como, dénde y cuando encontrarlos y capturarlos, y saben y describen
las sensaciones de bienestar después de su consumo. Hay que enfatizar como ya decfamos que
los insectos son ingeridos de una manera electiva y buscados por sus caracteristicas

organolépticas (sabor, textura, olor, color) dependiendo el gusto de las personas. (Wyman, 1964)

CONSUMO DE INSECTOS EN MEXICO

Los insectos son consumidos dependiendo de su tipo de desarrollo. En las especies
holometabolas (cuyo desarrollo incluye las fases de embridn, larva, pupa y adulto) en su mayoria
(162) son ingeridas en su etapa larval (30.51% del total de especies); en su etapa pupal se
consumen 79 especies (14.88%); en forma de huevecillos 68 especies (13.49%), y como adultos
solo 8 especies (1.51%). En algunos casos, como en los insectos sociales, muchas veces se

mezclan todos los estados de desarrollo al ingerirlos (Strauss, 1987).

Los insectos hemimetabolos (aquellos cuyo desarrollo incluye tres etapas claras: huevo, ninfa y
adulto) son mucho mas consumidos en la etapa adulta que en la etapa ninfal: 130 especies
(25.79%) para el primer caso y 84 (16.66%) para el segundo. En algunos casos se consumen
mezclas de ambos estados de desarrollo. Lo mismo acontece en el caso de los paurometabolos

(los que presentan metamorfosis gradual), como los chapulines. (Trapaga, 2002).

El consumo de insectos en México, varfa no solo en la etapa de desarrollo del insecto, sino en la
cantidad de especies de insectos comestibles en cada estado. Y, Chiapas es el segundo estado,
despues del estado de México, donde de encuentrra un numero significativo de especies. A
continuacién se muestra una tabla y un mapa donde se especifica el numero de insectos

comestibles en diferentes estados del pais (Tabla 1) y (Figura 1).
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Tabla 1. Cantidad de insectos comestibles en estados de México

Estado Numero de insectos comestibles
Estado de México 160
Chiapas 155
Hidalgo 145
Oaxaca 134
Veracruz 119
Guerrero 92
Puebla 76
Distrito federal 75
Yucatan 66
Michoacan 48
Mortelos 44
Quintana roo 30
Tlaxcala 26
Campeche 25
Tabasco 21
Jalisco 16
Querétaro 14
San Luis potosi 12
Nayarit 12
Guanajuato 11
Chihuahua 7
Zacatecas 7
Nuevo leon 3

Fuente: Trapaga, 2002.
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Figura 1. Insectos comestibles en México

Fuente. Elaboracién propia

INSECTOS COMESTIBLES EN EL ESTADO DE CHIAPAS

Los alimentos juegan muchos vy diferentes papeles importantes y se encuentran
indiscutiblemente involucrados dentro de los aspectos religiosos, econdémicos y sociales de la
vida diaria; constituyen una parte esencial de la forma en que cada comunidad humana se
organiza y funciona, asi como de la forma en que sus integrantes miran al mundo y su diversidad
(Lillo y Vizcaya, 2002). También estan sujetos a patrones culturales que determinan su tamafio,
forma, consistencia, color, olor y sabor, lo que los hace mas idéneos para uno u otro
acontecimiento sociocultural (Bertran, 2001). Chiapas no es la excepcién, es una cultura
gastronémica heredada por generaciones y que le dan sentido a sus origenes étnicos,

principalmente.
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Las diferentes especies comestibles en Chiapas, se encuentran en sus regiones geograficas:

tsotiles, tojolabales, zoques, tseltales y Choles (Sanchez, 2009).

De acuerdo a Sanchez (200), las especies mas reconocidas en el estado de Chiapas, pero que muy

pocas personas las consumen, son las siguientes:

Sat’s (larva de mariposa Arsenura armida armida)

e cl pechjol (larva de escarabajo, Familia Cerambycidae)
e cl kis (hormiga, Atta cephalotes)

e Tl chapulin

e Flnuku

La especie mas consumida es el Satz, seguidas por el pechjol y el Kis y el nokd, por el olor que

expiden (Sanchez, 2009).

CONSUMO DE SATZ EN CHIAPAS

En el estado de Chiapas se consumen muchos insectos que estan ligados a nuestra cultura como
son los chapulines, las larvas, el nukd, larva del escarabajo que se preparan y se sirve como

acompafiamiento de algunas comidas tradicionales.

La palabra zats o tsats estd en tsotsil y significa “gusano”. Se trata de orugas de las que conocemos
como mariposas nocturnas. El nombre cientifico de este gusano es Arsenura Armida y puede
encontrarse facilmente en la época mas calurosa del afio, de los meses de junio, julio y agosto, y
en otra temporada, aunque en menos cantidad, que es en los meses de octubre y noviembre
Principalmente, son consumidas en los municipios de Chilén, Ocosingo, Yajalon, Huitiupan y

Simojovel (Sanchez, 2009).

Este gusano es recolectado en los arboles de canlote 0 cancho (Figura 1)., se amontonan como un
racimo, a una gran altura del arbol. Lo que lo recolectan mencionan que se tienen que exprimir
para sacarles la tripita. El satz, se alimenta de hojas, por lo que es un gusano bastante limpio y
sano, su piel tiene que lavarse en repetidas ocasiones para luego ponetlos a hervir con limén, sal
y chile Simojovel (Orozco, 2022), una vez hecha esta primera fase, se guisan dorandolos o
friéndolos con chiles, por lo regular, y se deleita en acompanamiento algunos platillos tipicos del

estado de Chiapas, o pueden ser solos, como una botana con limén y salsas botaneras.
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El origen del Satz, se conoce en tres etapas:

1) Comienza con la “Chicharrita”, deja los huevos en los arboles o troncos de la anona
de mono o “Ke’bex” (Annona sp.), el corcho o “Bot” (Heliocarpus donnell smithii) y
el caulote o “Akit” (Guazuma ulmifolia); después de tres meses de que cantd la
chicharra, nace el “sat’s con cachos” (antenas), conociéndose como “sat’s tierno”. 2)
Después crecen mas y cuando estan “macizos” tiran los cachos y “ya estan buenos para
comer”. 3) Los sat’s que no se bajan se vuelven amarillos y viejos, bajan al suelo y se
entierran hasta convertirse en gusanos blancos y gordos, volviendo a salir en la
temporada de elote, a esta oruga se le conoce como "gusano culo negro" (Sanchez,

2009:44)

De acuerdo a un vendedor que es originario de Simojovel, del mercado San Juan, en Tuxtla
Gutiérrez, nos especifico que no tienen una cifra exacta para saber cuantos kilos de satz se
recolectan al afio, este varia en cada temporada, aunque en los ultimos afios debido al cambio
climatico y la escasez de lluvias, la recoleccion de satz ha disminuido considerablemente, en las
localidades donde se encuentra el arbol de caucho es mas accesible porque lo tienen al alcance,
sin embargo, en las cabeceras o en los municipios aledafios solamente se puede encontrar en los
mercados. El costo actualmente se estima entre los 250 pesos mexicanos una medida de 700 a

800 gr (vendedor del mercado San Juan, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, marzo 2023).

Figura 2. Gusano Satz en el arbol de caucho

Fuente: Red Legislativa (2018)
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LA RECOLECCION DE INSECTOS

La mayor parte de la recoleccion de insectos se produce a través de la recoleccién silvestre,
principalmente en los bosques. En el caso de los gusanos, los pobladores observan las hojas
carcomidas y saben que se encuentra el gusano y escalan a los arboles y los van colocando en
una bolsa o morral, o utilizan alguna vara para desprenderlos, sin embargo, la ciencia moderna
se ha unido a los valiosos conocimientos tradicionales, y la cultura alimentaria puede contribuir

a la innovacién y a la ampliacién de las tecnologias de cria a gran escala (Cruz y Peniche, 2018).

Domesticar insectos es importante, porque permitira que las comunidades locales produzcan
insectos y aumenten la oferta de insectos y, al mismo tiempo, un incremento de la produccion
significarfa para ellos un aumento de sus ingresos la domesticaciéon de insectos es un
planteamiento en el que todos ganan. los insectos se produciran de manera sostenible y, al mismo
tiempo, seguiran mejorando los medios de vida de las comunidades rurales (Cruz y Peniche,

2018).

La cria de insectos como mini ganaderia ofrece grandes oportunidades para aumentar la oferta
sin poner en peligro las poblaciones de insectos silvestres. Es preciso investigar para desarrollar
y automatizar tecnologias de procesamiento de ctia, cosecha y postcosecha que resulten
rentables, eficientes desde el punto de vista energético y seguras con respecto a los microbios,
asi como procedimientos sanitarios para garantizar la seguridad de alimentos, y elaborar
productos derivados de los insectos que sean seguros y puedan adquirirse a un precio razonable
a escala industrial. Especialmente en comparaciéon con los productos carnicos el sector de la
alimentacion desempefia un importante papel a la hora de consolidar la idea de los insectos como

alimentos (Cruz y Peniche, 2018)

Es posible encontrar insectos en los menus de Latinoamérica, por el origen étnico del consumo,
pero se dirigen principalmente a personas que viven en zonas donde se da la produccion natural
de estos, en el caso del Satz, en Chiapas, lo municipios donde mas se consume este gusano son:
Huixtan, Oxchuc, Tenejapa, El Bosque, Huitiupan, Simojovel y Chilén (leio.noticias, 2023), o

para las personas que experimentan con la comida y no el consumidor comun.
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FACTORES QUE REDUCEN EL CONSUMO DEL SATZ Y OTROS INSECTOS

Pese al consumo del satz y de los insectos comestibles en general, en algunas regiones, se ha

mermado con el tiempo, debido a diversos fatores.

Generalmente la relacién con los insectos esta centrada en actitudes negativas, es decir, una vez
que la palabra “insecto” esta presente, frecuentemente es asociada a la imagen de un animal
venenoso, que tiene apariencia desagradable, son organismos sucios, asquerosos, transmisores

de enfermedades y plagas de los alimentos, provocando reacciones de asco y repugnancia (Costa,

2002).

En el estudio realizado por Sanchez (2009) encontré que a algunos habitantes de Simojovel
comer los insectos les provoca miedo y asco, debido a que el ver, tocat y/o cometlos, les provoca
estos sentimientos. Cabe sefialar que este sentimiento de miedo que poseen algunos habitantes
de la cabecera municipal causado principalmente por la oruga del satz, se debe a la sensaciéon que
es asociada con lo desagradable que se ve o se siente o por la percepciéon de un peligro concreto
o inminente, causando un dafio en el equilibrio y/o tranquilidad de las personas; y asco, debido
a su apariencia: el satz llega a medir 10 cm de largo, provocando asco por ser grande, porque

tiene patas y por la forma de como camina (Sanchez, 2009).

Esta repugnancia muchas veces es alimentada por los comerciales de television que hacen ver
ante el publico a los insectos como malos y desagradables, creando tabues sobre estos, ya que
invitan al uso indiscriminado de insecticidas lo que hace que una cantidad considerable de
proteina animal se pierda en muchas poblaciones y se cree una predisposicion mental en su

contra.

Cabe senalar que, en México, lo que también afecta el cambio o la perdida de las costumbres
alimentarias, se debe a la homogenizacion alimentaria, ya que, a partir del desarrollo de las
comunicaciones, tales como: la introduccién de productos la ampliacién de carreteras, la radio,

la television y el internet, van promoviendo nuevos productos (Vargas, 2002).

Otro factor que hace que se dejen de consumir insectos, se debe a la migraciéon, con esto se
provoca una transformacion de sus tradiciones alimenticias, es decir, una vez que regresan a su
comunidad de origen prefieren comer productos faciles de adquirir y de elaborar, se aprecia una

occidentalizacion del alimento, asi mismo se presenta una aculturacion en la alimentacion, debido
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a que se introducen alimentos caracteristicos de la sociedad de destino y se reduce los alimentos

de la sociedad de origen (Sanchez, 2009).

Muchas de las personas que vivian en Simojovel, especialmente los joévenes, ya no quieren
consumir el satz porque adquieren otros habitos alimenticios y se llenan de tabus acerca de los
insectos. Es por ello que la emigraciéon de muchos individuos de diferentes grupos étnicos que
habitan en la cabecera municipal que van a las ciudades, son obligados a obtener una clase
diferente de vida, creando una adaptacién y reajuste a la nueva cultura, regresando con nuevos
habitos alimenticios que afectan el patrén alimenticio. Estas transformaciones dan un cambio
psicolégico decisivo entre los individuos, modificando sus actitudes, ideologfa y estructura social

con y entre las comunidades (Ramos, 1987).

Por las razones anteriores, consideramos que es importante realizar un condimento que incluya
el consumo del satz, sin dejar de lado, otros ingredientes que, al combinarlos con el gusano, se
deleita mejor. Como se ha mencionado, uno de los ingredientes principales para cocinar el satz,
es el chile Simojovel, siendo este un ingrediente que resalta su sabor y sus notas. A continuacion,
se aborda el marco contextual acerca del consumo del chile en el pais, en el estado de Chiapas,

y, principalmente del chile Simojovel.

CHILES EN MEXICO

El chile constituye uno de los pilares de la cultura alimentaria en México, no solo por su valor
simbélico y culinario, sino también por sus propiedades nutrimentales. De acuerdo con Aspectos
nutrimentales de la alimentacion regional (2024), los chiles aportan vitaminas esenciales comola A y la
C, ademas de minerales como calcio, fésforo y potasio, que fortalecen la salud 6sea y el sistema
inmunolégico. Asimismo, contienen capsaicinoides responsables de su picor caracteristico, los
cuales poseen efectos benéficos en la digestion y en la estimulacion del metabolismo. Su
diversidad —que va desde variedades dulces hasta extremadamente picantes— refleja la riqueza
biocultural del pafs, donde el chile no solo sazona y da identidad a los platillos, sino que también

se integra en practicas rituales, medicinales y de conservacion de saberes ancestrales (Esponda

Pérez et al., 2024).
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Del chile (Capsicum annum), la evidencia mas antigua son las semillas de la cueva de Coxcatlan,
en la region de Tehuacan, Puebla, donde arquedlogos descubrieron restos de esta planta

solanacea que datan de entre 6900 a.C. y 5000 a.C. (Arqueologia mexicana, 2016).

Hoy se conocen al menos 200 variedades criollas y 64 variedades domesticadas en México, para
uso en una gastronomia que trasciende las fronteras, ya sea crudo, cocido, asado, frito, en salsas,
moles, consomés, relleno, e incluso en postres. ILa diversidad de chiles es resultado de la
seleccion y cruza de plantas de esa especie, realizada por los agricultores mexicanos a lo largo de
muchos ciclos de siembra para mejorar su color, sabor, tamafo, propiedades medicinales y
nutritivas, asi como su resistencia a condiciones extremas del clima y a las plagas (Arqueologia

mexicana, 2010).

Estudios sobre este vegetal indican que es rico en vitaminas A y C, puede contener seis veces
mas vitamina C que la naranja, tienen un color brillante, lo que sefiala que contiene gran cantidad
de betacaroteno, que es un antioxidante beneficioso para el organismo, también contiene
vitamina B y E, ademas de ser una excelente fuente de hierro y potasio, que lora acelerar el
metabolismo hasta un 25%, llega a reducir el apetito y limpiar el estobmago, contienen también
efectos antiinflamatorios y anticoagulante natural. Su compuesto principal es la capsaicina, que
es la causante del caracteristico picor de este alimento, en diferentes grados, segtn la variedad,

ademas de que ayuda a quemar la grasa durante la digestion (Revista del consumidor, 2021).

T1POS DE CHILES EN MEXICO

Existe una gran variedad de chiles en el pais, en la tabla 2 se presenta una lista de 64 variedades
de chiles en México, segun la segunda edicion del Sistema Nacional de Recursos Fitogenéticos

para la alimentacion y la agricultura (SINAREFI) (Saludable a mi manera, 2018):
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Tabla 2. Variedades de chiles en México

1 | Amarillo 17 | De agua 33 | Loco 49 | Rayado

2 | Achilito 18 | Del arbol 34 | Manzano 50 | Serrano

3 | Ancho 19 | De chorro 35 | Miahuateco 51 | Simojovel
4 | Apaxtleco 20 | Del monte 36 | Mirador 52 | Shirunduu
5 | Blanco 21 | De onza 37 | Miraparriba 53 | Shuladi

6 | Bolita 22 | Dulce 38 | Mirasol 54 | Soledad

7 | Chile de arbol 23 | Dulce blanco 39 | Mulato 55 | Solterito

8 | Chile Morelos 24 | Escuchito 40 | Nanche 56 | Soltero

9 | Cascabel 25 | Gallo-Gallina 41 | Ojo de cangrejo 57 | Sucurre

10 | Chawa 26 | Garbanzo 42 | Parado 58 | Tabaquero
11 | Chilpaya 27 | Gordo 43 | Pasilla 59 | Taviche

12 | Chocolate 28 | Guajillo 44 | Pasilla Oaxaca 60 | Tecomatlan
13 | Copi 29 | Habanero 45 | Pico paloma 61 | Tecpin

14 | Cora 30 | Hacle 46 | Pico de paloma 62 | Tusta

15 | Costefio 31 | Jalapefio 47 | Piquin 63 | Xcat'lk

16 | Coxle 32 | Lajoyero 48 | Puya 64 | Zacapalefio

La variedad de Chiles es enorme, ya que se han ido manipulando las especies, y se denominan

de muchas maneras, la lista ain no esta acabada, es tan extensa, que aqui se presenta otra

clasificacion, de acuerdo a Arturo Lomeli, expuesto en su libro Los Chiles y otros picantes (Taibo,

2012):

1.

SRR

10.
11.

Achiote: es un arbusto con fruto rojo que sirve como colorante para alimentos y bebidas,
se usa sobre todo para condimentar la salsa pibil, se puede considerar especia, mas que un
chile.

Pasilla: también llamada achocolatado

Agua: chile de color verde limén, para guisos y salsas

Ajf amarillo: variedad de chile serrano

Amarillo o Chicostle; es un chile oaxaquefio

Amash: es de Tabasco, al parecer se enviaron a Luisiana, Estados Unidos, semillas de este
chile, y de esta variedad surge la salsa tabasco

Amono: también llamado chile piquin

Ancho: cuando esta fresco se denomina Poblano, seco, es rojo oscuro, se usa en todos los
moles, adobos y guisos

Ancho Esmeralda: es una variedad del chile Ancho

Ancho verdefio: otra variedad del chile Ancho

Chile de Arbol: nace en arbusto, al irse secando pasa a ser oscuro, es muy picante, con él se

hacen salsas diversas
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12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
20.
27.

28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.

39.

Bola: llamado también chile de trompito

Bolita: chile fresco, oval, rojo oscuro y muy picante

Boludo. Mas grande que el bolita, pero semejante, se encuentra en Durango y San Luis
Potosi

Bravo: se dice que es como el piquin y al chile de arbol seco

Caballo: se le dice también Recoto, Manzano y Conario

Caloro: asf se le dice en el centro de la Republica al Chile Guero

Capon: es un chile picoso y perfumado, especial para preparar vinagres

Carricillo: se le conoce también como chile largo o chile Giiero

Catarinita: es seco, alargado y de color verde, que se va convirtiendo en rojizo para ser usado
Cascabel: chile Cascabel en México y Coban en Guatemala

Criollo: se dice criollo al producto hibrido

Costeflo: muy rojo, seco, se encuentra en Veracruz, y la costa Chica

Cuauhtémoc: es una variedad de chile Serrano

Chiapas: también se le die Pico de paloma, es un chile fresco, cénico y largo

Chilaca: es e chile pasilla cuando aun no esta seco

Chilaile: es un chile seco, alargado, oval, de color café rojizo, también se le conoce como
chile morita

Diente de tlacoache: asi se le conoce al chile piquin en Tamaulipas

Chile de perro: también llamado piquin

Chile pimiento: chile piquin

Chilcoxple: se encuentra en Oaxaca, es un chile seco

Chilcuar: es una planta que tiene las raices muy picosas

Chilhuacle: es un chile seco, casi negro, se usa en el estado de Oaxaca

Chili: asf se denomina al chile en el norte de Puebla

Chilillo: asi nombran al chile piquin en Yucatan

Chiltepin, Chiltepiquin y Chiltipin: es otro nombre con el que se conoce al chile piquin
Chipotle: es el chile jalapefio seco y ahumado, de color sepia claro, algo oscuro

Chino: cuando es verde es semejante al poblano, y seco, es de color rojo, casi oscuro,
semejante al que es llamado mulato, es un chile Chiapaneco

Charro: es el llamado chile poblano

24



40.
41.
42.
43.
44.
45.
46.

47.
48.
49.

50.

51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.

64.
65.

De guisar: chile seco, que se consume en Guanajuato

De monte: es una variedad del chile poblano

Espinalteco o pinalteco: es el chile jalapefio

Floral: chile amarillo, del sur de Estado Unidos

Fresno: es de Fresno, California

Gachupin: asi se llama al chile piquin en Veracruz

Guajillo: chile seco, cercano al chile pasilla, es largo y de color rojizo, existen muchas
variedades, tamafios y matices, los mas pequenos son los mas picosos, se encuentran en casi
toda la Republica Mexicana. Frescos a parecen el amarillo, verde y rojos.

Gordo: es una variedad muy carnosa del jalapenio

Gringo: se le dice al chile manzano

Giiero: se denomina asi a los chiles de color amarillo limén, carnosos y gordos, algunas
variedades no pican

Habanero o babafiero: originario de Yucatan, verde o amarillo limén y se hace un poco
naranja al madurar. Es la variedad mas picante que se conoce

Huachinango: asi se llama en Oaxaca al Chile chipotle

Hungaro: asi se le denomina en San Luis Potosi al chile gliero

Ixcotic: variedad del giiero que se cultiva en Chiapas

Jalapefio o cuaresmefio: chile carnoso, fresco, color verde, cuando madura se vuelve rojo
Jarocho: un jalapefio mas chico

Joto: el argot vale por homosexual, es poco picante, acaso por eso su nombre

Ladino: chile manzano

Largo: chile largo que llega a tener doce cm de largo, delgado, no pica mucho

Loco: se suele llamar asi al chile hibrido, con aspecto inusitado

Manzano: chile fresco, esférico, muy carnoso y picante, de colores atractivo

Meco: seco, es el jalapefio son ahumar

Mirasol: de forma oval, se cultiva en Jalisco, la plata mira al sol

Morelia: seco, variedad del chile ancho, algo mas oscuro, es esencial en la comida de Morelia,
Michoacan

Morita, mora o chilaile: seco, oval, rojizo, de piel arrugada, picoso y perfumado

Mosquito: piquin

25



66.

67.
68.
69.

70.
71.
72.
73.
74.
75.

76.
77.

78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.

86.

87.

Mulato: se parece al chile poblano cuando es fresco, pero es seco de color oscuro, casi negro,
no picante mucho, es clasico en la cocina mexicana

Nuevo: cualquier variedad de hile seco recién secado

Onzo: chile onza, es pequefio, rojizo, parecido al piquin, se come en Oaxaca

Pasilla: chile seco, de color muy oscuro, largo, cuando esta verde se le dice chilaca, picante,
es propio de la salsa borracha

Peludo: variedad del chile jalapefio chico

Perén: en Chiapas se le llama asi a una variedad del manzano

Pene: se cultiva en Texas, se asemeja al 6rgano sexual masculino

Pico de paloma: variedad de Chiapas

Pico de pajaro: es un chile serrano seco, se conoce asi en algunas regiones de Veracruz
Piquin: también se llama pulga, chiltepiquin, entre otros nombres. Es el mas diminuto de
los chiles, verde cuando es fresco, después se vuelve rojo, es sumamente picoso, forma parte
de la salsa llamado Tabasco, se usa molido principalmente para acompafar el pozole y
algunos caldos

Platano: amarillo, algo dulce, es de Estado unidos

Poblano: es fresco, grueso, y largo. Cuando se seca se convierte en ancho, mulato o chino,
se producen en muchas variedades, hay dulce y picosos, se dan en todo el pais

Puyo: chile de arbol, se encuentra en San Luis Potosi

Quimiche: variedad del piquin, que se encuentra en Oaxaca

Rayada: variedad del jalapefo

Rocoto: chile esférico, color verde o amarillo, es el chile manzano

Rojo: también llamado mora, es seco y semejante al morillo, cuando es fresco es jalapefio
San Felipe: variedad de chile ancho de San Luis Potosi

San Martin, variedad del chile mulato, grande, oscuro, se utiliza seco para salsas y adobos
Semillas: son la parte mas picante del chile, algunos hacen los guisos mas picantes utilizando
las semillas, otros las rechazan

Serrano: también verde, chile fresco de color verde intenso, maduro es rojo, muy picante,
es uno de los mas populares en México

Siete caldos: de la regién del Soconusco, Chiapas. Es propio para multiples caldos
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88.

89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.

97.
98.
99.

Simojovel: originario de Simojovel, Chiapas. Es un chile seco, pequefio, de color rojo y
forma conica

Tabasco: variedad del piquin, se cultiva en Luisiana, E.U.

Tampiquefio: variedad del serrano

Tichisni: en Oaxaca, variedad del piquin

Tomato: chile que no pica

Traviesa: es un chile guajillo

Trompito: chile giiero, esférico, verde o amarillo limén, cuando se seca se hace rojo
Valenciano: fresco, se consume en San Luis Potosi, es parecido al poblano

Venas de chile: se suelen quitar las venillas de ciertos chiles, para restarles picor. Y en otras
ocasiones se usan para afladir picante

Veracruz: chipotle sin ahumar

Verde: serrano

Verdefio. Especie de Chile poblano

100. Yahualica: chile de arbol, originario del lugar que le dio el nombre, un municipio del estado

de Jalisco.

Con base en las dos listas presentadas anteriormente, se elaboré una tabla y un mapa de la

gran variedad de chiles que se producen en cada estado de la Republica Mexicana:
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Tabla 3. Tipos de chiles que se producen en cada Estado de México.

Tipo de chile Estado Tipo de chile Estado
v .
Adhite ucatan Campeche
Quintana Roo Chiapas
Amarillo O Chicostle |Oaxaca Nayarit
Amash Tabasco Jalapefio Querétaro
Morelos Sinaloa
niiio Puebla Tamaulipas
Zacatecas Veracruz
Colima Puebla
Largo
Apaxtleco Guerrero Tamaulipas
Durando Chiapas
Bola - - —
San Luis Potosf Estado de México
Capdn Michoacdn de Ocampo Manzano Oaxaca
Coahuila Puebla
Durango Veracruz
Cascabel Guerrero Max Campeche
li i
Jal |sco. i WiFascs Jalisco
San Luis Potosi Zacatecas
Chiapas O Pico Paloma Carnpeche More‘ha Micho.acan de Ocampo
Chiapas Morita Guanajuato
Y a h
Chile Dulce gciton Morrén Chiapas
Campeche Sinaloa
Chile Pasado Chihuahua Puebla
Mulato
Campeche Zacatecas
Chile Verde Chihuahua Onzo Oaxaca
Durango Aguascalientes
Querétaro Guanajuato
Chile X Cat Ik Campeche " Jalisco
= Pasilla
Chilhuacle Oaxaca Nayarit
" v hihuah:
Chiltepin Chihuahua Oaxaca
Sonora Zacatecas
Chino Chiapas o Tabasco
- Piquin
Chipotle Puebla Tamaulipas
Chiscoxple Oaxaca San Luis Potosi
— Puyo
Costefio Veracruz Zacatecas
i Hidal;
De Arbol Co?nma Rayado idalgo
Jalisco Seco Aguascalientes
De Guisar Guanajuato Chiapas
Diente De Tlacuache |Tamaulipas Hidalgo
A li N i
guascalientes SErTEIG ayarit
Chihuahua Puebla
Colima Tamaulipas
Guajillo Durango Tlaxcala
Jalisco Siete Caldos Chiapas
San Luis Potosi Simojovel Chiapas
Zacatecas Valenciano San Luis Potosi
Guajon Colima Yahualica Jalisco
Campeche
Coahuila
Durango
Puebl
Giiero e
Quintana Roo
Tabasco
Veracruz
Yucatdn
Baja California
Campeche
Habanero -
Querétaro
Yucatan
Ixcotic Chiapas
Jalador Coahuila

Fuente: elaboracion propia




Chiles en Meéxico

dos Unidos Mexicanos

Figura 3. Chiles en México

Fuente: elaboracion propia

CONSUMO DE CHILE EN MEXICO

Baésicamente cualquier comida en el pais puede llevar picante en diferentes maneras y de muy
diferentes tipos, es un ingrediente basico e indispensable en toda canasta mexicana, se usa en la
mayoria de las preparaciones de comida tipica a lo largo de todas las regiones del pais, a diferencia
de otros paises, donde el umbral del picante esta muy por debajo del mexicano promedio, que
los puede consumir de diferentes maneras: verdes (metiéndolos a la boca y mordiéndolos), secos
(para diferentes guisos), en vinagreta (los encurtidos), picados con otras verduras dulces y

convertidos en una infinidad de salsas (Taibo, 2012)

La variedad de chiles es extensa, algunos se diferencian tanto que ya no parecen de la misma
familia, el muestrario de chiles que se exhiben en los mercados es impresionante, y se pueden
usar, tanto para las tan famosas salsas mexicanas, que se ofrece en muchas fondas y restaurantes

populares, como los chiles encurtidos, los machacados en polvo, los molidos con otros
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condimentos para preparar guisos diversos, etc., que se pueden diferenciar en su sabor (Taibo,

2012)

Pese al consumo habitual de chile, en México existen zonas de mayor consumo que otras, cOmo
Oaxaca y Puebla. La preferencia de consumo se ha podido medir de manera sencilla con
encuestas, en el estudio de Castellon, ez /. (2012) se aplicaron encuestas en uno de los estados
que mas variedades usa chiles para cocinar, en 18 centros poblados de los Valles Centrales de
Oaxaca. Se aplicaron encuestas a 1287 personas mayores de 15 afios. Los resultados destacaron
que las preferencias de consumo de las personas son de tipo afectivo - cognitivo con base en la
percepcion de estimulos, y se transforman en necesidades dentro de su contexto sociocultural y

territorial.

El estudio arrojé que los entrevistados prefieren consumir chile Jalapefio (37.7 %), Chile de
Arbol (18.9 %), Chile de Agua (15.8 %) y Serrano (13.1 %). En referencia a los chiles regionales,
los consumidores prefieren Chile de Agua (67.1 %), Paradito (13.8 %) y Tusta (8.2 %), por su
sabor y grado de picor. Las formas preferidas de consumo son: en salsa (36.5 %), relleno (28 %),
asado (21.9 %) o rebanado en rajas (11.2 %). Las familias compran desde algunos frutos (62.3
%) hasta un kilogramo (27.3 %) por semana de chiles locales, y existe cierta regionalizaciéon de
las preferencias de consumo: hacia el sur de los Valles Centrales, ademas de Chile de Agua, se
prefiere Tusta, Solterito y Tabiche, y en las zonas este, norte y centro se prefiere a Chile de Agua,
Paradito y Piquin. Los encuestados percibieron que los chiles Tusta (40.1 %), 'Piquin' (37.1 %)

y Paradito (14 %) son los acervos genéticos que se estan perdiendo

En 2020 México ocup6 el segundo lugar como productor mundial de chiles, con una cosecha de
3’324,260 toneladas, que representa un incremento de 2.7%, respecto a 2019. Existen mas de
cien variedades de chiles en México, de los cuales 25 son comercializadas en fresco,
sobresaliendo el jalapefio, el poblano y el serrano, mientras que en su presentaciéon deshidratada

se venden 12 (Castellon, et. al, 2012).

CONSUMO DE CHILE EN CHIAPAS

La gastronomia chiapaneca se reconoce como un elemento clave del patrimonio cultural, pues
articula practicas, saberes y significados transmitidos de generacién en generaciéon. Tal como se

documenta en Sabor es Chiapas (2021), los platillos tradicionales no solo representan la diversidad
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de ingredientes endémicos como el maiz, el chipilin y el cacao, sino que también refuerzan la
identidad colectiva al estar presentes en celebraciones comunitarias y festividades religiosas. De
este modo, la cocina chiapaneca trasciende el ambito alimentario para convertirse en un vehiculo
de memoria histérica y cohesiéon social, aspectos centrales para comprender las practicas

culturales de los pueblos originarios del estado (Saldafia Arguello et al., 2024).

En el estado podemos encontrar chiles regionales como el chile de Simojovel, el chile giiero o
chile blanco en todo el estado, el chile totik de Venustiano Carranza, el chile mira pa’arriba en
todo el estado, el chile siete caldos en la meseta comiteca, el chile chocolate en la zona de Huixtla
y el chile chimborote en la zona centro, ademas de otros que son usados a nivel nacional como
el jalapefo, serrano, habanero, poblano, el ancho, el guajillo, el pasilla, el chipotle, entre otros

(Saldafia, 2023).

Los chiles que resaltan en su consumo, en el estado de Chiapas, son 6, que convergen de las

culturas de los distintos municipios del estado (turimexico, 2017):

1. Chamborote: es un chile bastante conocido en todo el estado, es protagonista de salsas
y sopas.

2. Chiltepin: es una variedad del piquin, que se come tanto fresco como seco. En nahuatl
significa chile pulga, debido a su tamafo.

3. Simojovel: Es pequefio y picoso, se utiliza para cocinar el siguamonte, el tamal de bola y
el satz.

4. Diente de perro: su forma le da su nombre, es comun en la frontera con Guatemala. Se
distingue por ser un chile muy picante.

5. Habanero: desde Yucatan hasta Chiapas es famoso este chile. Entre mas maduro es mas
rojo. En Chiapas se puede encontrar en todas sus tonalidades.

0. Gtero: la version chiapaneca es el chile blanco. Tiene la misma forma, pero el chiapaneco

es mas pequefio.

No hay una cifra que hable sobre la cantidad de chile que es consumido en el estado de
Chiapas, aunque se sabe que si se consumen las variedades que son cultivadas en los municipios
del estado, el chile Simojovel es uno que se usa realmente en pocas cosas y el consumo es casi

exclusivo en Chiapas (turimexico, 2017).
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CHILE SIMOJOVEL

El Chile Simojovel es un chile fresco pequefio muy picante, de color rojo y forma conica. Mide
2 cm de largo y 2.5 cm en su parte mas ancha. Es parte de la especie Capsicum annuum, es una
variedad de chile chipetin (imagen 2) (Saldafa, 2023). Se usa de forma regional, es endémico de
Simojovel, Chiapas, se ocupa en guisos como el ciguamonte y el tamal de bola, en frijoles refritos
o en caldo, en adobos para carne de pollo o cerdo, sofritos con zats, ademas de varias salsas

picantes (Larousse Cocina, 2018 y Saldafa, 2023).

Chile Simojovel

Forma parte de la especie Capsicum annuum

Usos:
* Guisos como el sihuamonte
« Tamal de bola
« Frijoles refritos
. Caldos, adobos

N Generalmente se
- Salsas picantes

Péndulo corto

Forma coénica

|

Piel
delgada Sus primos son el
timpinchile, amashito,

No contiene piquin, etcétera.

muchas
semillas
S 2C°% INAFED, 2007

Es endémico

del municipio

de Simojovel
de Allende

Del tamario
de un grano
de maiz

100%
Chiapaneco

Figura 4. Caracteristicas del chile Simojovel

Fuente: Saldana, 2023
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Al ser un chile muy poco conocido en otros estados, la informacién es bastante limitada, pero

sabemos que el nombre viene del municipio de donde es originario, Simojovel, Chiapas.

Como ya se menciond, este chile se usa en pocas cosas, cuando esta en su estado maduro,
(imagen 3) como los frijoles, la preparacion de la botana del gusano satz, algunas salsas cocidas

de guisos o estofados que regularmente tienen puerco o pollo (Saldafia, 2023).

Figura 5. Chile Simojovel en estado maduro.

Fuente: México Cooks (s.f)

CONDIMENTOS

Antes de entrar completamente en materia en la elaboracion del condimento, debemos comenzar
explicando qué es un condimento, sus origenes y principales caracteristicas, para eso, vamos a
describir al condimento como una sustancia alimentaria que se usa para sazonar o que el sabor
de la comida se realce o mejore, dandole un giro al sabor natural de la comida, también puede
ser utilizado como conservador de alimentos o en algunos casos, ayuda a favorecer la digestion

después de la ingesta del alimento (Almeida, 2011).

Condimento, es considerado un término muy extenso, que comprende las hierbas como el perejil
o el cilantro, las especias como la canela, el ajonjoli, la pimienta, los aromas y esencias como la
de vainilla o de almendras, los sazonadores como el glutamato monosddico, los preservativos
como la sal y el vinagre, las salsas, los colorantes y edulcorantes, y muchos mas (Almeida, 2011),

por tanto, podemos entender como condimento a diferentes elementos, bien puede ser una salsa,
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una fruta, un aceite, sal, azicar o una combinacion de finas hierbas y especias, el condimento es
un elemento que se elige de acuerdo a las combinaciones o diferentes armonias que logramos en

los platillos.

e forma general cuando se hace referencia a una especia o condimento, se asocia a una cantida
De form ral d hace referenci i di to, i tidad
pequefia, de partes de distintas plantas, que se agregan a los diferentes platillos tradicionales o

incluso nuevos que pueden reinventarse con nuevas combinaciones (Ramirez 2020).

Los condimentos pueden ser simples o complejos, dentro de los primeros, podemos encontrar
a la miel, el vinagre, jugo de limén, y entre los segundos, se encuentran la mezcla de varios
ingredientes, como aceites con vinagres, con jugos, con jarabes, con extractos o esencias y con
especias. Existen ingredientes culinarios que también pueden considerarse condimentos, como
la sal y el aztcar, porque se pueden afnadir antes o después de la preparacion, si se afiaden antes
son ingredientes y si se sirven a parte para afiadirlos, se consideran un condimento (DILMUN,
MERCADO, s/f). “Todas las especias son condimentos, pero no todos los condimentos son

especias” (DILMUN, MERCADO, s/f)

En este proyecto de tesis, en particular, vamos a centrarnos en la combinacién de especias y
agentes conservantes para lograr el efecto deseado en la elaboraciéon del condimento a base de

satz y chile Simojovel.

Los condimentos son sustancias cuyo aroma, sabor y otras propiedades especiales excitan el
apetito y activan las funciones digestivas; y al mismo tiempo mejoran notablemente el sabor de
los productos; ademas son elementos que no entran sino en muy reducido porcentaje en los
productos que los ocupan, a los cuales no agregan practicamente nada desde el punto de vista

nutritivo, pero es necesario emplearlos adecuadamente (Mercado, et. al., 2013).

HESPECIAS Y SU CLASIFICACION
Las especias son substancias que provienen de las semillas u hojas de las plantas herbaceas, casi
siempre secas, pueden ser enteras, granuladas o en polvo. Le brindan a los alimentos, sabor,

color, textura y aroma, se utilizan para sazonar o preservar las comidas, o para ocultar sabores

u olores fuertes (DILMUN, MERCADO, s/f).

34



El uso de las especies y hierbas aromaticas data de miles de afios, “En su gran mayoria, las
especias son procedentes del continente asiatico y el medio oriente, en donde les guardaban
mucho carifio y valoraban con gran devocién, comunmente eran utilizadas como moneda de

cambio y algunas llegaron a ser mas valiosas que el propio oro” (Almeida, 2011:20).

El termino especia se ha extendido a hierbas aromaticas como cilantro, albahaca, perejil, etc. La
diferencia entre especies y hierbas aromaticas, es que las especies son partes de ciertas plantas,
como la corteza, las raices, el capullo de la flor, la flor misma, las semillas y los tallos, y, las plantas
aromaticas en el mundo culinario son consideradas como hierbas, pero popularmente con

conocidas como sinénimos, tanto especias, hierbas o condimentos (Ramirez, 2020).

Existe una gran variedad de especias, a grandes rasgos y como un pequefio ejemplo de cémo se
dividen las especias, las tenemos en dos clasificaciones, la primera se divide en dos grupos: las
especias que alteran el sabor y el aspecto de los alimentos como son el romero, la canela, el
tomillo y el azafran, y el otro grupo pertenece a las que estimulan el paladar, como la pimienta,

el pimenton, o la nuez moscada (The News Room, 2022).

La segunda clasificacion es mas compleja, ya que se basa en su procedencia, y se divide en cuatro

grupos:

1. Las que se obtienen de la corteza o recubrimiento de las ramas de la planta, como la
canela.

2. Las que provienen de las semillas de la planta, como el anis, la pimienta de cayena, el
cardamomo, el enebro, la vainilla o la nuez moscada.

3. Las que se logran a través de la desecacion de las flores, como el azafran o el clavo de
olor.

4. Las que proceden de las raices, como el regaliz o el wasabi, y de tallos subterraneos,

como la circuma o el jengibre (The News Room, 2022).

Especias mas populares y usos

. Pimienta: sobre todo para guisos y salsas.
. Pimentoén: para todo tipo de productos carnicos, embutidos y salsas.
. Comino: util para realzar el sabor de carnes y hortalizas.
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. Canela: ideal para guisos de carne.

. Orégano: perfecto para carnes asadas.

. Tomillo: al igual que el orégano, va perfecto para carnes asadas.
. Laurel: mejor afiaditlo a estofados.

. Romero: para carnes a la parrilla.

. Curry: ideal para cerdo, pollo y cordero.

CONDIMENTOS MAS USADOS EN LA COCINA ACTUAL

El uso de condimentos en la cocina actual ya no solo de trata de explotar sus propiedades
curativas o de conservacion, en la cocina actual el uso de condimentos es vital para realzar y
enaltecer las cualidades naturales del alimento mismo, busca también estimular los sentidos del
comensal con sus caracteristicas afrodisiacas y perfumar para enamorar y recordar (Almeida,

2011).

Los condimentos enamoran al paladar, que junto con la sazén del que elabora los alimentos, se
mezclan dando como resultado un plato con sabores unicos y muchas veces, nostalgicos, que
nos pueden llevar como comensales a un viaje de recuerdos y memorias de diferentes momentos

de nuestras vidas.

La clasificacion de los condimentos, segtn Salfield (2000), se divide en tres grupos:

e Salinos: el mas frecuente es la sal (usada en casi todos los alimentos), pero destacan el
orégano, albahaca o estragdn, entre otros

e Acidos: los mis usados son el limén y el vinagre, que son eficaces para calmar la sed, por
ser refrescantes.

e Aromiticos: son los que aportan un olor intenso, como el ajo, romero, laurel, entre otros.

De acuerdo a Algozzino (2020) los condimentos que mas usamos en la cocina actual son:

o Sal
e DPimienta negra

e Anis
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e C(Canela

e (Cardamomo

e Comino

e (Clavos de olor

e Semillas de cilantro
e (Curcuma

e Nuez moscada

e Pimentdn

e Vainilla

o Azafrin

e Jengibre

REALZADORES O POTENCIADORES DE LA COMIDA

Como mencionamos anteriormente, los condimentos (imagen 3) dan a la comida matices que
no siempre son lo que esperamos, precisamente esa sensacion de sorpresa y originalidad es lo
que define a los condimentos como elemento base en la cocina. Son capaces de realzar o

potenciar el sabor de varios alimentos, gracias a sus propiedades aromatizantes, salinas o acidas.

También cuentan con otro tipo de funciones determinantes en la comida como:

e Ayudar a preservar por mas tiempo los alimentos gracias a sus compuestos y propiedades
especiales.

e Mejorar la calidad nutricional de los alimentos y ayudar a prevenir el desarrollo de ciertas
enfermedades cronicas y cardiovasculares, ademas de algunos desérdenes metabdlicos.

e Jas especias son también una via perfecta para la potencializaciéon organoléptica de los

alimentos (Almeida, 2011).
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Figura 6. Condimentos

Fuente: Cucinare, 2020

ALIMENTOS QUE SE CONDIMENTAN

Los alimentos que se condimentan, pueden ir desde vegetales, carbohidratos y proteinas.
Basicamente cualquier alimento que se tenga a la mano, puede ser condimentado. Las proteinas
son un comestible que requiere de diferentes condimentos y especias para lograr un mejor
desarrollo de sabor del alimento, de esta manera, se puede resaltar el sabor y el aroma de los
mismos para que el disfrute sea tnico y especial. Aunque a veces usamos los condimentos como
algo comun y sin importancia, estos son los que hacen que la comida que disfrutamos sea tnica

para cada persona.

En cuanto, cual es el mejor condimento para usar en carnes, no hay realmente uno en especifico,
varia de pais en pais, pero sobre todo de gusto en gusto, en realidad el mejor condimento debe
ser el que mas guste en forma personal, no hay un uso en especifico o una regla para combinatlos,

precisamente esa magia es lo que transforma los condimentos en algo unico.

Para comprender, la importancia que tienen los condimentos en las proteinas, el siguiente

apartado, trata de las diferentes proteinas mas usadas en los hogares mexicanos.

PROTEINAS

POLLO

Esta es una proteina gallindcea de crfa, al nacer puede alcanzar un peso de 34 gramos, la pluma

tiene un color que es generalmente amarillento. Cuando este animal es crecido especialmente
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para su consumo, alcanza pesar entre 1 a 3 kilogramos, se sacrifica con una edad minima, que es

20 semanas (Arenas, A. et. al., s/f).

La carne de pollo tiene diversas propiedades organolépticas y nutricionales para el consumidor;
posee proteinas de alta calidad debido a que contiene todos los aminoacidos esenciales en la
dieta del humano; contiene ademas niacina y es una fuente moderada de riboflavina, tiamina,
acido ascorbico, sodio, potasio, magnesio, calcio, hierro, fésforo, azufre, cloro y yodo. Es
también econémica y sus fibras son suaves y faciles de digerir, ademas de que se pueden

combinar para producir diferentes sazones en los alimentos preparados (Arenas, A. et. al., s/f)

La produccién de carne de pollo en México se concentra principalmente en 15 estados, entre los
que destacan Veracruz, Jalisco, Durango, Aguascalientes, Querétaro, Puebla, Guanajuato,
Sinaloa, Yucatan, Nuevo Leén y el Estado de México. Los sistemas de produccion de carne de
pollo son intensivos en el consumo de granos forrajeros como fuente de proteina; en 2009 la

avicultura utiliz6 52.5% de los alimentos balanceados producidos en el pais. (Arenas, A. et. al,,

s/f).

En Latinoamérica, el consumo ronda desde los 17,7 kg por habitante cada afio, en algunos paises,
hasta 40,6 kg/habitante/afio, como es el caso de Perd, que es el pafs con mayor consumo de
carne de pollo de Latinoamérica. Asi también, se puede observar un aumento notable en el
consumo de pollo, si lo comparamos con el de carne bovina y carne de cerdo. La carne de pollo
esta entre las proteinas de origen animal de menor costo en su venta, lo que la convierte en un
alimento cada vez mas accesible y popular en los hogares de familias en todo el mundo. Ademas,

es una carne que se consume en diferentes culturas y que no tiene impedimentos religiosos

(Fernandez, 2018).

Por otro lado, es una excelente fuente de proteinas de Optima calidad. Proteinas: 100 gramos de
carne de pollo aportan aproximadamente 20 gramos de proteinas de alto valor biolégico, de
manera que una porcion mediana permite cubrir alrededor del 50% de nuestras necesidades

diarias de proteina para un adulto (Fernandez, 2018).

Existen diversas maneras de condimentar el pollo, de las cuales, de acuerdo a George (2019)

podemos mencionar 6 de las mas populares, que son:

1. Solo con especias y aceite de oliva cocinado a la plancha
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2. Condimentatlo con un toque picante

3. Salteado en el sartén condimentado con sal, pimienta y ajo
4. Sazonado para posteriormente freirlo

5. Condimentado con hierbas aromaticas

6. Marinado con diferentes alifios y aceites

CERDO

La carne de cerdo es una proteina de color rojiza, casi rosada, pero se considera carne roja, tiene
hasta un 30% de grasa, esta carne va a ser muy variada en caracteristicas dependiendo de la edad,
sexo, alimentacion, zona anatémica y raza del animal, se sabe que el cerdo se puede sacrificar de

diferentes edades, de hasta cerdos bebés, o cerdos en edad adulta joven, esta edad dependera

completamente de la raza de cerdo que sea INTERPORC, s/f)

La carne de cerdo también contiene, sustancias de naturaleza proteica que han mostrado ejercer

diversos efectos fisiologicos beneficiosos para la salud. Se trata de los compuestos bioactivos:

Cabe destacar los dipéptidos carnosina y anserina, asi como el glutation, de caracter antioxidante;
la coenzima Q10 también es un importante antioxidante que puede tener relevancia en el
tratamiento de enfermedades cardiovasculares; la creatina, que incrementa la reserva energética
con miras a la actividad fisica; la carnitina, que no solo mejora la actividad fisica, sino que ademas
potencia el rendimiento muscular; la taurina, implicada en reforzar el sistema inmunitario, y la
glutamina, que reduce la fatiga tras una actividad fisica intensa. Mas recientemente se estan
estudiando otros péptidos bioactivos de pequefio tamafio que se generan durante la digestion de
la carne de cerdo y que pueden aportar actividades de tipo antioxidante y antihipertensivo, lo

que supone importantes beneficios pata la salud cardiovascular (INTERPORC, s/f: 5).

Las guias alimentarias para la poblaciéon espafiola recomiendan seleccionar piezas magras a la
hora de consumir carne, retirando la grasa visible antes de cocinar el alimento. En cuanto a los
productos carnicos del cerdo, se debe contemplar su consumo segun el tipo y la calidad, ya que
pueden tener un contenido graso variable, seleccionando principalmente aquellos bajos o

reducidos en grasa. Derivados del cerdo como el jamoén serrano sin tocino, alcanzan porcentajes
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que van del 5,6 al 8,4 %, siendo esta cifra de tan solo el 4,5 % para el lomo embuchado de calidad

y del 3 al 10 % para el jamén cocido (INTERPORC, s/f: 5).

La carne de cerdo y sus derivados tienen un perfil nutricional completo en cualquier etapa de la
vida. El consumo moderado es beneficioso para el cuerpo y la salud humana y esta llena de
nutrientes y vitaminas, tiene una alta concentracién de proteinas, ademas de potasio, fésforo,
zing, hierro y vitaminas B1, B3, B6 y B12, ayuda a aumentar y mantener la masa muscular. Las
proteinas son utiles para aumentar la fuerza y la masa muscular ya que la carne de cerdo es una

excelente fuente de proteinas (El Adelantado de Segovia, 2021).

Contiene nutrientes que ayudan a mantener la presion arterial y al funcionamiento normal de los
musculos, uno de los minerales que mas necesitamos es el potasio; la carne de cerdo de capa
blanca contiene potasio, asi como proteinas, fésforo y vitaminas del grupo B para aliviar la
tension arterial, fortalece el sistema nervioso porque contiene potasio y hierro, a carne de cerdo
también promueve la formacién normal de glébulos blancos y el desarrollo cognitivo de los

nifios (El Adelantado de Segovia, 2021).

De las maneras mas populares para cocinar cerdo tenemos el corte de chuleta al sartén o a la
plancha, lomo de cerdo condimentado en su jugo, solomillo de cerdo, marinado con alifios o

salsas, incluso en diversas parten del mundo empanizado y frito (Aarp, 2023).
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METODOLOGIA

La Investigacion es documental, de campo y experimental, formando un disefio mixto, ya que la
informacién se obtuvo de fuentes bibliograficas como: tesis, articulos cientificos, articulos
técnicos y sitios web. Se realizé un cuestionario para saber si consumirfan el condimento a base
de satz y chile Simojovel, con estudiantes de la Lic. en Gastronomia, entrevistas informales con
vendedores del mercado San Juan y a personas originarias de Simojovel, y, después de realizar el
condimento en un laboratotrio de cocina de la facultad de Gastronomia, se hizo una evaluacién
sensorial con carne de pollo con estudiantes de Gastronomia de la Universidad de Ciencias y

Artes de Chiapas, dentro de la cafeterfa de la escuela.

Las técnicas de obtencién de datos se basaron en un cuestionario de 8 preguntas para
saber si consumirfan el condimento, evaluaciéon sensorial, observacién no participante y

entrevistas informales.

MUESTREO

El muestreo fue tipo no probabilistico a juicio de los investigadores, con la técnica de bola de
nieve, para entrevistar a vendedores de Satz en el mercado San Juan y personas originarias de
Simojovel, Chiapas. Para el cuestionario de consumo, se contacté por la técnica de bola de nieve,
a 16 estudiantes de gastronomia. Asi mismo, para elegir a los estudiantes de Gastronomia en la
degustacion, se les pregunt6 si estaban dispuestos a participar en las pruebas sensoriales del

condimento, dentro de la cafeterfa de la universidad y asi poder dar una evaluacién mas objetiva.

POBLACION

Estudiantes de gastronomia de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas.

MUESTRA

ILa muestra se compone de 20 estudiantes de la Licenciatura en Gastronomia, que han probado

el gusano satz y estudiantes que no han probado el gusano, que tuvieron la disposiciéon de
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participar en las pruebas sensoriales, dentro de la cafeteria de la UNICACH, durante el mes de

agosto de 2024.

VARIABLES DEL ESTUDIO EXPERIMENTAL

Independientes:

e Frecuencia de consumo
e Técnicas de deshidratacién

e Caracteristicas organolépticas
Dependientes:

e Temporada

e Habito de consumo

e Lugar de recoleccion

e Documentar informacion del gusano satz y el chile Simojovel.

e Realizar visitas de campo en las zonas de venta para la recoleccion de los ingredientes,

y con personas originarias de Simojovel, Chiapas.

INSTRUMENTOS

1. Instrumentos de elaboraciéon del condimento de Satz y chile Simojovel:

Deshidratador de gas
e C(Charolas de metal

e DPalas de madera

e Sartenes de teflon

e Bascula gramera

e Molcajete

e Coludo

e Cucharas de aluminio

o Pinzas
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e Tablas de polietileno

e (Cuchillos

2. Cuestionario para conocer el consumo del gusano satz (Anexo 1)

3. Papeleta de evaluacion sensorial (Anexo 2)

DESCRIPCION DE LAS TECNICAS A UTILIZAR

Para la investigaciéon mixta se realizé un estudio documental de libros de texto, paginas web,
articulos, textos en PDF, tesis y videos informativos que se encontraron sobre el tema, logrando

juntar 25 referencias bibliograficas para completar la investigaciéon documental.

Dentro del proceso de obtencién de datos se realizé trabajo de campo, haciendo visitas al
mercado San Juan, para observar la venta del gusano satz y entrevistar a los vendedores. Ademas,
se realizaron entrevistas informales a personas conocidas, pertenecientes al municipio de
Simojovel, Chiapas, para conocer la frecuencia de consumo, y asi formar una conversacién mas

personal sobre el chile Simojovel y su relaciéon con el gusano satz a lo largo de los afios.

Dentro del proceso experimental, como fuentes de informacién principales, fueron los
resultados del cuestionario de consumo y de las evalaciones sensoriales aplicadas a los estudiantes
de la Lic. En Gastronomia, dentro de la cafeteria de la UNICACH, con la papeleta que se les

proporcioné para recabar los datos.

PROCESO DE ELABORACION DEL CONDIMENTO

La obtencién de el chile Simojovel y el satz fueron relativamente faciles de obtener, ya que estaba
disponible para la fecha de lluvias, cuando el gusano sale y se le puede recolectar en los arboles.

Se compro en el mercado San Juan en el mes de junio de 2024.

Se realiz6 una deshidratacion controlada de los gusanos satz y el chile Simojovel en el laboratorio

de cocina multiusos de la licenciatura de Gastronomia de la UNICACH.
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PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

Para la realizacion de los resultados de la investigacion, se llevaron a cabo 5 etapas, las cuales
constan, primero, de la recaudaciéon de informacién a través de diversos medios, segundo, la
aplicacién de un cuestionario para determinar si consumirian el condimento, entre conocedores
culinarios, en este caso, estudiantes de la Lic. en Gastronomia, lo cual se realizé en el mes de
marzo de 2022, tercero, observacion en el mercado San Juan acerca de la venta del satz, asi como
entrevistas informales a los vendedores para conocer costo y demanda de consumo, la cuarta
etapa consiste en la eleccion de la proteina y condimentos, y, la quinta y dltima etapa, la

elaboracién del producto y evaluacién sensorial.

En la primera etapa se investigo por diversos medios informativos, buscando la mayor cantidad
de informacién posible para la obtencién de datos para poder controlar mejor el gusano satz,
fuentes como paginas de internet o la television nos ofrecieron muy poca informacién de este

gusano ya que es una comida exotica que solo se come en la parte sur del estado.

Por otro lado, la informacién proporcionada por dos vendedores del mercado San Juan de Tuxtla
Gutiérrez, con quienes se tuvo una pequefia charla al respecto del gusano satz, en marzo de 2022,
arroj6 que la recoleccion de este insecto ha ido en disminucién de 5 afos para aca, por los
cambios climaticos que han afectado las temporadas de lluvia, época en la que se reproduce el
satz, y esto ha llevado a que los precios se eleven y, por tanto, el consumo también ha disminuido.
Ademas, nos proporcionaron tips, que se llevaron a cabo en la elaboracién del condimento: “el
gusano en vez de frefr como es la manera original de prepararlo también se puede hornear”, y
consideramos que para la elaboracion del condimento, era mejot, ya que la preocupacion que se

tenfa era que el producto terminara humedo, pero, la solucion la proporcionaron los vendedores.

En cuanto a las entrevistas informales con personas originarias de Simojovel, fueron tres, las
cuales nos mencionaron que: si consumian el gusano satz con el chile Simojovel, pero que no
con mucha frecuencia, porque ya no viven ahi, ademas les es dificil conseguitlo, y es caro. La
forma en que lo preparan es frito en una sartén con mucho aceite, con el chile Simojovel, limén

y sal.
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FRECUENCIA DE CONSUMO DEL INSECTO

El cuestionario que se aplicé de manera virtual, en marzo de 2022, para conocer la frecuencia de
consumo del gusano Satz, entre estudiantes de gastronomia, consta de 8 preguntas (Anexo 1),
para después poder graficar los resultados.

A continuacién, se muestran los resultados graficados por pregunta, el cual, respondieron

16 estudiantes de edades entre 18 y 23 afios (Figuras 1-8):

HSi ENo m ™

Figura 7. ;:Has comido insectos alguna vez?

HSi ENo m m

Figura 8. :Conoces el gusano satz?
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EHSi ENo B m

Figura 9. ;:Has comido gusano satz?

HSi ENo m m

Figura 10. Si hubiera un condimento a base de satz ste gustaria probarlo?

HPollo mCerdo m =

Figura 11. ;En cual de estas dos proteinas te gustaria probar dicho condimento?
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HSi ENo m m

Figura 12. ;:Consumirias este condimento de manera regular?

HSi ENo m m

Figura 13. ;Utilizarias el condimento para cocinarle a menores nifios menores de 10

afnos?

HSi ENo W m

Figura 14. ;Crees que este condimento tiene un alto valor nutricional?
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Como se puede apreciar, el 67% dijo que, si habfan probado insectos alguna vez en su vida, el
74% dijo conocer el gusano satz, pero solo el 50% lo habia probado, en relacién a, que, si
probarfan un condimento a base de gusano satz, el 69% si lo probaria contra el 31% que no se
atreveria a probarlo. En cuanto a la proteina, entre pollo y cerdo, con la que lo probarian, el 69%
dijo que serfa con pollo, y el 65% que lo harfa de forma regular. En las tltimas dos preguntas
relacionadas con el hecho de darle a probar el condimento a nifios menores de 10 afios, el 74%
menciond que si se los darfan y el 71% consideré que el condimento aporta un alto valor

nutricional.

Las respuestas sirvieron para adaptar el condimento a las proteinas de pollo y cerdo, y como el
069% eligi6é pollo, se tomd la decision de hacer la evaluacién sensorial con esa proteina. La

eleccion de especias se basé en que no son muy invasivas.

En el desarrollo del condimento se buscé que todos los sabores estuvieran equilibrados y que el
satz exaltara como el protagonista, pero, que las especias fueran del agrado del publico de todas
las edades, incluso de menores de 10 afios, se pensoé al igual, en las amas de casa quienes buscan
datle un toque tnico y nutritivo a sus comidas, por lo que el producto es muy versatil, ademas
se puede combinar con dos de las proteinas mas consumidas dentro del estado de Chiapas y mas
econdémicas, sin olvidar, que el gusano satz aporta nutrientes que regularmente la gente no sabe

u olvida.

EILABORACION Y DEGUSTACION DEL CONDIMENTO

Se elaboré el condimento en el laboratorio de cocina llamado multiusos. Se pidieron los
materiales para la elaboracion del condimento (descritos en la metodologia), se procedio6 a secar
el satz en el horno y el chile Simojovel, para deshidratarlos, con un tiempo aproximado de 20
minutos, a 113 grados celsius. Una vez deshidratados se procesé finamente y se pasé por el
molcajete, hasta obtener un polvo muy fino y se agregaron los demas ingredientes (que no se
describen aqui, porque quedaron como parte de una receta secreta). Se molcajetearon por
separado todos los ingredientes y posteriormente se molcajetearon todos juntos para que se
fusionaran todos los sabores. En el anexo 3 (Fig. 8-14) se muestran las fotografias del proceso
de elaboracién. Y a continuacién un diagrama de flujo del proceso de elaboraciéon del

condimento a base de satz:
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Iicia agui DIAGRAMA DE FLUJO

l Proceso de elaboracion

Deshidratacidn
controlada

1

Receta
secreta

Gusanos y
chiles

1

resta de
ingredientes

# Mezclar

1

i 1 Praducto final Agregar chiles Con gusanos
Termina aqui g | Producty fnal | o | Agregar chiles | o | - Con glSan

Molcajetear | mulp Sal,mpimnmnta, =

Figura 15. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del condimento a base de

gusano satz y chile Simojovel

Fuente: elaboracién propia

Una vez listo, se condimento pechuga de pollo y en la cafeterfa universitaria se dieron a 20
estudiantes de diferentes semestres de la carrera en Gastronomia, una papeleta de evaluacion
sensorial (anexo 2), de los cuales, 12 aceptaron probar la pechuga condimentada, el 25% que
pertenecen a 1° semestre y el 25%, que pertenecen a 3° semestre, no quisieron probarla, en

cambio el 20% de 5° semestre y el 40% de 7° semestre, si la probaron.

A continuacion, se muestra la grafica con respecto al semestre de los estudiantes, a los que se les

dio la papeleta (Figura 16):
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25%
40%
. ' 15%

20%

= lro =3ro =5to = 7mo

Figura 16. Porcentaje de alumnos por semestre

Las edades del total de los estudiantes que se les dio la papeleta estaban entre 18 y 25 afos (Figura
17):

5%

35%

—

30%

30%

=18-19 =20-21 =22-23 =24-25

Figura 17. Porcentaje de alumnos por edad



El porcentaje de los estudiantes que aceptaron la prueba, fue de 60%, contra el 40% que no

aceptaron probar la pechuga (Figura 18):

éTe atreverias a probar condimento a base de zats?

60%

=S| = NO

Figura 18. Estudiantes que probaron la proteina con el condimento

De los 12 estudiantes, que equivale al 60%, se obtuvieron excelentes opiniones, las cuales se

desglosan a continuacion, textualmente y se presentan en la figura 19:

“Muy rico”, “Podria probarse en otras proteinas y en otros ingredientes”, “Que tal si lo
probamos con papitas fritas”, “Es un condimento muy versatil”, “Me agrada”, “Se siente la
terrosidad del producto y el picor chile”, “Que buena idea tuvieron”, “Si viera el gusano, no me
o comeria, pero asf, si e parece una idea excelente para atraer a personas mas jovenes

1 metia, pero asi, si”’, “Me par id lente para atraer t m .
“Me gustaria que mi sobrina probara esto en sus sabritas favoritas, y asi se nutrirfa” “Me parece

que es condimento facil de usar”, “Yo lo pondria también en platillos cocinados” (Opiniones de

los estudiantes de Gastronomia, 2025).
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éQue opinas?

5% 5%

5%

5%

0,
5% 5%
5%
5%
5%
5%

5%

5%

40%

= Muy rico

= Podria probarse en otras proteinas y en otros
ingredientes
= Que tal si lo probamos en papitas fritas

® Es un condimento muy versatil
= Me agrada

= Se siente la terrosidad del producto y el picor
del chile
= Que buena idea tuvieron

= Sj viera el gusano, no me lo comeria, pero asi,
si
= Me parece una idea excelente para atraer a

mas personas jovenes
= Me gustaria que mi sobrina probara esto en

su sabrita favorita, y asi se nutriria
= Me parece un condimiento facil de usar
= Yo lo pondria también en platillos cocinados

= No lo probaron

Figura 19. Opiniones de la evaluacion sensorial

Del 60% de los estudiantes que probaron la pechuga condimentada, el 50% opino que lo
utilizarfa también con papas fritas, el 33% con otros platillos cocinados y el 17% con sabritas

(Figura 20):

éCon que otro alimento lo utilizarias?
50%

17%

33%

= Platillos cocinados = Sabritas = Papas fritas

Figura 20. Otros alimentos con los que utilizarian el condimento



En el momento de estar escuchando las diversas opiniones, decidimos hacer caso a las

sugerencias, y condimentamos papas fritas, las cuales, también fueron un éxito.
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CONCLUSIONES

La gastronomia mexicana y chiapaneca, posee una variedad de opciones alimenticias, que pueden
aprovecharse para agradar al paladar, ser fuente de aportes altamente nutricionales, y, al mismo
tiempo, es versatil. Justamente, esto no hizo tener la idea de crear un condimento que rescatara
todos estos aspectos, y contribuir a seguir con el consumo de productos milenarios, como es el

consumo de insectos.

Consideramos que de esta manera se puede aportar algo a la cocina, rescatando los alimentos de
origen étnico, y preservando ingredientes y técnicas como el molcajeteado y el secado al sol. Ya
que han disminuido con el paso del tiempo, debido a diversos factores, entre ellos la
globalizaciéon que ha homogeneizado la alimentacién con productos modernos, o en el caso de
la entomofagia, por algunas caracteristicas organolépticas de los insectos, como el olot, color,

textura o apariencia visual, en este caso de la larva de mariposa, el satz.

Debido a lo anterior, comprobamos que se puede superar la ultima limitante, si la presentacion
es otra, como el uso en un condimento, ya que realza la presentacion y el sabor del alimento,
ademas de su conservacion. Ademas, el uso de cualquier condimento, es en pequefas cantidades,
lo que la utilidad de nuestro condimento, aumenta pese al costo alto que tiene el satz. Incluso, le
propia elaboracion es relativamente sencilla, rapida y accesible por el uso de los instrumentos de

cocina utilizados.

Con este condimento, no solo se logra el consumo del insecto, sino realzar el sabor de la proteina
y contribuir al aporte nutricional del organismo. Resulto un elemento gastronémico que puede
ser utilizado en cualquier alimento, como frituras, vegetales y platillos tradicionales que se
sazonen con otros condimentos, como el tasajo con pepita, tostadas de pollo, botanas, tacos, y
otros mas, o hasta en cocteles como el bloody mary para escarchar el vaso, o acompafiado con

un mezcal o tequila, todo dependera de la creatividad del cocinero e incluso del propio comensal.

La entomofagia es parte fundamental de la alimentacién en Chiapas, porque es una posibilidad
nutricional y contribuye a valorar dos ingredientes poco visibilizados, pero muy versatiles en

diferentes platillos mas alla de los ya conocidos.
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Gracias a la valoracién de los degustadores, comprobamos que el pollo es una proteina facil de
aceptar con el condimento, gracias a su sabor neutro, que hace que el condimento resalte sus
propiedades, ya que el sabor terroso del satz y el picor sutil y dulce del chile Simojovel, le

proporcionaron una forma innovadora de cocinado.

Tanto en el cuestionario como en la degustacion, las personas sintieron curiosidad por estos
ingredientes, sobre todo por el satz, especialmente cuando saben que el aporte nutricional es
alto, y ademas asi no juzgaron la apariencia del gusano, como cuando se presenta en forma de

larva.

Recomendamos que, para la elaboracion de este condimento, se tome en cuenta la temporada
de recoleccion del satz para tener un producto con mejores caracteristicas organolépticas, y no
limitarse a probar nuevas tendencias, para la gente joven, nuestro condimento no esta peleado
con las nuevas tendencias culinarias, ni con el fast food, ya que posee una versatilidad dnica por

sus ingredientes y su facil aplicacién en diferentes platillos.
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ANEXOS



ANEXOS

ANEXO 1. CUESTIONARIO

1. ¢Has comido insectos alguna vez?
Si No
2. ¢Conoces el gusano satz?
Si No
3. ¢Has comido gusano satz?
Si No
4. Si hubiera un condimento que estuviera hecho a base de satz ste gustaria probarlo?
N No
5. ¢En cual de estas dos proteinas te gustaria probarlo?
Si No
6. ¢Consumiremos este condimento de manera regular?
Si No
7. ¢Utilizarfas este condimento para cocinatle a nifios menores de 10 afios?

Si No
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ANEXO 2. PAPELETA DE EVALUACION SENSORIAL

Papeleta de
evaluacion sensorial

Universidad de Ciencias
y Artes de Chiapas

Semestre:

Edad:

Te atreves a probar un condimento a base de satz

Qué opinas:

Con que otro alimento lo utilizarias:
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ANEXO 3. FOTOS DEL PROCESO DE ELABORACION
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