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C A P I T U L O 

I N T R o D u e e I o N 



I. INTROOUCCION 

Por la gran mayoría de tierras áridas y semiáridas en -
México, es díficil contar con suficientes alimentos. Dadas las 

condiciones bioecológicas de estas zonas, en estas regiones se 

presenta una mala alimentación por lo que se requiere de nuevas 

alternativas para enriquecer la dieta básica, con diferentes -

recursos que la enr~-~uezcan y ~ue e~tén dentro de las costumbres 

tradicionales de l~ alimentación. 

Esta i~quietante observación de la magnitud del problema y 
la necesidad de buscar con urgencia una solución, abordando todos 

los campos de la ciencia para cuando los recu~sos existentes se 

acaben o su producción sea inferior a lo necesario, hace que con~ 

tantemente se esten buscando nuevas alternativas. Se debe tener -
en cuenta que la produción de alimentos no avanza al mismo ritmo 
que el crecimiento demográfico. 

La entomcgrafía en México se practica desde hace mucho 

tiempo e igualmente en casi todo el mundo se come una gran diver
sidad de insectos en cualquiera de los estados de su desarrollo, 

los cuales se consumen de un manera cotidiana, dependiendo de la 

epoca del año en que se presente (1). 

En estudios realizados sobre el valor nutritivo de insectos 

comestibles se vió que estos animales tienen una gran riqueza 
proteica y vitamínica, como han demostrado los trabajos de Massieu 

y col. (14) que son los unicos realizados con material mexicano. 

Con el objeto de conocer el valor nutritivo de algunos inseE 
tos comestibles más ampliamente consumidos en México se analizó el 

contenido de proteínas de 5 especies seleccionadas, los resultados 

de este análisis se observan en la Tabla 1. 



TABLA 

CONTENIDO DE PROTEINA g/lOOg base seca 

Atizies taxcoensis ( 1'jumiles de taxco") 

Sphenaium histro (ºchapulines") 

Cosseus redtenbacho (ºgusano rojoº) 

Atta mexicana ( "chicatana o nucú" ) 

Liometepum apiculatum ( 11 escamoles 11
) 

70.3% 

62.0% 

71 .0% 

58.0% 

66.9% 

Donde se observa que el contenido de proteína en base seca 

v~ de 58.0% hasta 71.0% que es el valor más alto que se ha encon 

traóo de las especies estudiadas en estado adultose encontraron 

estos valores en el caso de la hormiga chicatana o nucú y para -

los jumiles respectivamente (1). 

Por lo anterior en este trabajo se propone la u~ilización 

de la hormiga Atta mexicana como una de las posibles alternati_ 

vas para la solución del problema planteado. 

Sería muy interesente que en un futuro no muy lejano se e~ 

tudi~ra la posibilidad de desarrollar granjas o criaderos de ha~ 

migas para que se utilizaran con fines industriales, ya que sería 

de gran utilidad el uso de estos insectos en la industria alime_ 

ta ria. 

Este trabajo no esta enfocado a la crianza de insectos, si 

no al desarrollo de tecnologías utilizando a la Atta mexicana 

para fines industriales. 

El insecto con el que se trabajará es: la hormiga Atta me 

~ del orden de las Hymmenopteras de la familia Formicidae. 

El nombre vulgar de la Atta mexicana es nucú y hormiga chi 

catana. 

El lugar de consumo de esta hormiga es en los estados de -

Chiapas, Oaxaca y Veracruz. La captura de esta hormiga se reali_ 

za en los primeros aguaceros en el período de junio-julio, donde 

las hormigas salen a morir de un largo período de estar debajo -

de la tierra. 



En estudios realizados sobre los insectos comestibles encon

traron que en la Atta mexicana se presentan los valores más altos 

de metionina y triptofano, aminoácido que en casi todas las espe

cies fueron los limitantes. 
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C A P I T U L O II 

J u s T I F I e A e I o N 



II. JUSTIFICACION 

Se considera este trabajo de importancia ya que los alimentos 

ricos en proteína como la carne, el huevo, la leche y el pescado 

son los más escasos en la mayoría de los países, sobre todo aquellos 

que estan en vías de desarrollo y además son los más costosos de -

producir y por lo tanto los más difíciles de adquirir, por lo que 

en este trabajo se propone la utilización del insecto {Atta mexicana) 

que pertenece al grupo animal dominante sobre la tierra y su poten_ 

cial reproductivo es enorme. 

El valor nutritivo debe ser el criterio más importante para 

evaluar un alimento. Dicho valor depende de la calidad, caracterís_ 

ticas y disponibilidad de los nutrientes que componen los alimentos. 

Uno de los problemas que la humanidad enfrenta diariamente es 

la búsqueda de variedad en la comida. Pero lo que para unos es -

comestible para otros no lo es; lo comestible se puede dividir en -

tres apartados: 

- Lo que es siempre comestible 

- Lo que puede ser en ciertas ocasiones 

- Lo que se puede pero no se debe comer 

En este trabajo se intenta buscar y fortificar alimentos de -

consumo general con proteínas provenientes de la hormiga A:ta mexi 

8!!!2 para enriquecer de esa forma la dieta di3ria de las personas -

que en muchas ocasiones no comen o no estan a su alcance alimentos 

ricos en proteínas como la carne, el pescado, la leche o el huevo, 

y su alimentación está basada, principalmente, en algunos productos 

como los granos, las raíces y las hortalizas. Aunque muchas veces -

emplean otros productos alimenticios ricos en féculas y otros com_ 



ponentes básicos; la falta de las proteínas provoca dañas irrepa_ 
rables, principalmente durante el crecimiento de nifios y jovenes. 

Refiriéndose a lo anterior, se considera que si no es posi_ 

ble complementar la dieta en adultos que tuvieron una alimentación 

deficiente durante sus primeras etapas de vida, sí se puede hacer 

mucho por las nuevas generaciones por medio del suministro de una 

dieta con proteínas. 

Es bien sabido que para conocer o evaluar un patrón alimen_ 

ticio de una población es necesario conocer la cantidad de protei 

na animal que se consume en su dieta. 

Las proteínas desempeñan un papel muy importante en las fun 

cienes biológicas del organismo humano, intervienen principalmente: 

a) Regeneración y formación de tejidos 

b) Sintesis de enzimas, anticuerpos y hormonas. 

e) Como constituyente de la sangre. 

él Como fuente energética (4cal/gl 

Solo se utilizan como fuente de proteína energética cuando 

la dieta no tiene los suficientes carbohidratos y grasas aunque -

la obtención de energía requiere de mayor trabajo. 
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C A P I T U L O I I I 

O B J E T I V O S 



III. OBJETIVOS 

1. Realizar los análisis bromatológicos preliminares al 

insecto Atta mexicana. 

2. Proponer los métodos de utilización y la industriali_ 

zación de la Atta mexicana como complemento proteico 

de la nutrición humana. 



C A P I T U L O I V 

G E N E R A L I D A O E S 



IV.1 ANTECEDENTES 

El mexicano prehispánico consumía maíz, frijol, chile, ver_ 

duras; frutas, insectos, peces, animales domésticos y de caza. DE 

rante la conquista, el español incorpora a esa dieta otros produ2 

tos importantes; ganadería, leche y sus derivados, trigo y varios 

cereales más {5). 

El hombre puede sobrevivir en un medio hodtil, en condicio_ 

nes poco agradables, sin educación, sin compañía, pero no sin ali 

mentas. 11 Una buena alimentación es la que cubre todods los requ!_ 

sitos biológicos, pero también los psicológicos y sociales deman_ 

dados por una buena nutrición (5)." 

En el aspecto biológico se deben consumir los nutrientes en 

cantidades adecuadas para que se pueda cubrir con los requerimien 

tos de la persona. El aspecto psicológico, tiene que ver con la -

satisfacción sensorial, ésta se deriva de la presentación de la 

comida, la cual debe ser variada, apetitosa y esta ligada a los -

aspectos sosiológicos, que son edad, sexo, lugar, cultura, habi_ 

tos alirnenticius, recursos económicos y disponibilidad de alimen 

tos en la región donde habita. 

Se hace incapié que la alimentación no tiene el mismo sig_ 

nificado que nutrición. Alimento es la sustancia, que da el mat~ 

rial nutritivo y nutrición es el proceso que implica el aprove_

chamiento de estos elementos (3). 

La desnutrición se presenta por el consumo insuficiente de 

alimentos, principalmente de proteínas y vitaminas. La desnutrí_ 

cién infantil es un problema grave en México. partícularmente en 

el medio rural, sobre todo en algunas zonas del país, y con cie~ 

tos estratos de la población, esto se debe a diferencias socioe_ 

conómicas, culturales y a la disponibilidad alimentaria. 
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Un gran porcentaje de mexicanos se alimenta def icientemente 

debido a condiciones económicas precarias agudizadas por la falta 

de dinero. Este problema se acentúa en las zonas aisladas, donde 

sencillamente no llegan productos de buena calidad y a precios -

accesibles. 

Para darnos cuenta del consumo de proteínas animales por la 

población mexicana, vale citar estadísticas proporcionadas por la 

Organización de las Naciones Unidas para la AgricultUra y la Ali 

mentación (FAO} (24), acerca de la situa~ión que tiene los países 

df!sarrclJ.aóos en comparación con México. " Estas naciones ingi_ 

eren dlariamente 99 g en prcmedio de proteínas P"r persona, de _ 

las cuales Sb g provienen de animales. En las sociedades sociali§. 

tas la mitad de los 100 g de proteína que comen s~ derivar. de pr2 

duetos pecuarios 11 (~4). Et~ .'1.éxico según .4 .:-t,.,s de Instituto Na_

cional de Nutrición (INN) (12), las proteínas de origen animal 

representan e~tre el 16 y 24% de la dieta de los mexicanos en fo~ 

ma global. En 1970 el censo Nacional reveló que más de un millón 

de hogares mexicanos no consumían producto pecuario alguno, ni 

siquiera una vez por semana. Esto es alrededor de 5 millones de -

personas no consumían carne, leche, huP.vo o pescado. En 1980 el 

nuevo censo proporcionó números que revelaban· cierto alivio en 

este desconsolador panorama, pero de ninguna manera en una propo~ 

ción alentadora. En el medio rural un tercio de la población no 

comía carne, la mitad de ella no tomaba leche y el 75% no se ali_ 

mentaba con pescado. En las ciudades ocurría algo semejante, pues 

uno de cada diez habitantes no probaba carne, el 18% no acostum_

braba el huevo, y cerca del 17% no bebía leche. 

Debido a esta situación se incrementó el uso de vegetales 

en la dieta, solo que muchos de estos son deficientes en aminoá_ 

cides esenciales. Los alimentos de esta clase no bastan para nu_ 

tri a un individuo en forma completa. Aminoácidos como el trip_ 

tofana, metionina, lisina y treonina, se hallan en niveles adecu~ 
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dos solo en productos de origen animal, de ahí que el contenido 

de éstos en la dieta alimenticia constituya el mejor Índice para 

determinar la riqueza de está (12). 

Así pues, la dieta de la gente de pocos recursos es a base 

de maíz y chile, estos proporcionan proteínas que son insuficien 

tes en calidad y en cantidad; la dieta del rico está compuesta -

principalmente de grasas y carbohidratos e igualmente es nutriciQ 

nalmente desequilibrada (9). 

Los alimentos de producción nacional que se emplean en los 

habitats regionales y culturales, podrían completarse para una -

dieta con un menú ideal, en el cual se podría emplear insectos, 

soya, vegetales y frutos y contaría con una justa relación entre 

proteínas y grasas, ademáss de una mayor dotación de fibras, pro_ 

veniente de verduras y frutas. 
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IV, 2 HISTORIA 

Se tiene nociones que desde la época prehispánica los habita~ 

tes se alimentaban de frutas, verduras, carne de caza y de agua 

como es el caso del ~, animalejo parecido a la largatija y -

que era comido por los sefiores. También se consideraba como ali_

mento los~ (acociles), los cuales son parecidos a los ca_ 

marones y la forma de su cabeza es parecida a la langosta, tam_

bién comían unos coquillos de agua llamados axayácatl, parecidos -

al purgón de castilla y que volabán en el aire y nadaban en el 

agua, había también una especie de mosquillas llamados amóyotl y 

unos gusanos llamados ocuiliztac que notenían cabeza sino dos co_ 

las, y muchos otros insectos similares de los cuales hacían tortas 
y tostadas. 

Seguramente en la mayor parte del país la palabra nucú es de~ 

conocida, en cambio, en algunas regiones de Chiapas particularmene 
Tuxtla Gutiérrez y áreas cercanas es el nombre de un alimento pe_ 

culiar y ciertamente muy gustado por toda la gente. Escenas pint~ 

rezcas suelen verse en ciertas noches al inicio de lluvias: a la 

voz de '' está saliendo el nucú" el pueblo especialmente la gente 

humilde, se vuelca sobre las calles y cubeta en mano, se dedica a 

recoger del suelo la mayor' cantidad posible de esta maná que lite_ 

ralmente cae del cielo, como se puede ver en las fotografías 1 y 2. 

No falta quienes, esperando este regalo, se pasen la noche en vela: 

porque eso sí, si se pierden la oportunidad tendrán que aguardar -

hasta el afio siguiente para comerlo (2). 

El nucú es un insecto himenóptero, grupo en el que están cla_ 

sificadas las avispas, abejas, hormigas etc. Concretamente el nucu 

no es otra cosa que la reina de las hormigas arr~eras, cientifíca_ 

mente se le llama Atta mexicana al nucú, conocido también como pa_ 
rasol, chancharras, chicatana, marmochas y zompopo. 
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CAPTURA DEL NUCU 

FOTO 

FOTO 2 . 
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La hormiga arriera tiene una organización social tan compleja 

como la de la abeja doméstica. La comunidad se integra con la rei_ 

na o hembra fértil que es la madre de todo el hormiguero, varias -

castas de obreras sin sexo desempeñan tareas especializadas y di_ 

versas clases de vigilantes o soldados. Quién manda es un miste_ 

ria, por eso las sociedades de insectos han sido comparadas con un 

cuerpo grande, parecido al humano, constituído por una multitud de 

células, cada una con su función específica, en el caso del nucú, 

los diversos integrantes de la comunidad representarían las células. 

Volviendo a la reina, ella es un ser especializado cuya ocupación 

es poner huevos, millones de huevecillos que aseguren la supervi_ 

vencia del hormiguero a pesar de las numerosas bajas que sufren las 

castas de obreros y soldados durante la eterna tarea de cortar pe_ 

dacitos de follaje. Sin la reina se acabaría la comunidad, por lo 

tanto hay grupos obreros encargados de antender sus necedidades, -

la álimentan, la limpian, la acarician y la ayudan durante el des2 

v~; recogiendo los huevos inmediatamente para llevarlos a las cá 

maras de incubación {2). 

El hormiguero está formado por una serie de camaras conecta 

das entre sí por túneles. Alg~nos pasillos son larguísimos; los 

más viejos llegan a tener hasta 50 o más metros de longitud prin_ 

cipalmente los conectados r.on las salida~ al exterior. De estas -

Últimas parten los caminos que usan las obreras para recolectar -

hojas de vejetales. 

Lo qu~ ha hecho famosas a estas hormigas es su costumbre de 

cortar el follaje de las plantas, incluso de altísi~os árboles. -

Estos insectos cortan pequeños trozos de hoja y los transportan 

al hormiguero. Aparte de hojas, acarrean granos, semillas, flores 

Y a veces ciert.os frutos. Sin embargo, hay algo más realmente -

asombroso y muy poco conocido, contra lo. que generalmente se pierr 

sa, las hormigas no se alimentan de granos ni de hojas, simplemen 
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te utilizan esos productos para realizar fabulosos cultivos de 

hongos minúsculos que constituyen su comida. Pero además, este 

hongo no les sirve en su estado natural, sino que ejecutan tóda 

una serie de transplantes y podas para que en dichas maniobras 

el hongo produzca una especie de esferas, las cuales finalmente 

son su alimento (2). 

Tanto machos como hembras esperan el momento propicio para 

salir al exterior, en grupos tan numerosos que forman verdade_ 

ras nubes. Este momento oportuno se da generlamente efi una ta~ 

de lluviosa o una noche húmeda, casi siempre a principios de 

julio. Las reinas y los machos alados salen del hormiguero y 

rematan el vuelo a gran al tura, es lo que se denomina '' vuelo -

nupcial 11
, pues durante este lapso tiene lugar el apareamiento. 

Una vez terminada la cópula, todos regresan a tierra, los rna_ -

chas llamados 11 nucú del aire 11 mueren y las hembras se des_ -

prenden sus alas y buscan un sitio para empezar a cavar el inci 

piente hormiguero. Precisamente estas hembras, con el abdomen 

repleto de huevecillos, son los que se conocen como nucú, siendo 

recogidas en grandes cantidades al congregarse atraídas por la 

luz, como se puede ver en las fotografías No. J, 4, 5, y 6. In_ 

dependiente de los atrapadores de nucú las reinas tiene numer2 

sos enemigos, ya que representan un suculento manjar para aves, 

reptiles, anfibios e incluso algunos maníferos. sí no fuese_ 

así, imagínese cuantos hormigueros resultarían de cada vuelo 

nupcial, los cuales no dejarían vegetación con el transcurso 

del tiempo (2). 
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IV.3 VALOR NUTRITIVO 

Dado el gran problema de la alimentación los insectos comes_ 

tibies pueden ser una alternativa para obtener fuentes de prot~í 

nas, ya que son númericamente dominante en la tierra. Por lo 

tanto, los insectos podrían ser aprovechados de una forma sist~ 

mática para obtener un alimento de alto valor nutritivo. 

Es conveniente analizar la calidad proteínica por medio de 

análisis biológicos para confirmar los datos de la calidad qui_ 

mica y descartar la posibilidad de una baja digestibilidad. Se_ 

ría de gran utilidad deseñar y evaluar a estás especies mezcla_ 

das con otros alimentos convencionales en la dieta rural mexi_ 

cana (22). 

Se han realizado muy pocos trabajos acerca de la digesti_ 

bilidadde algunos insectos comestibles en México, esto nos dice 

que es importante conocer la digestibilidad in vitro y su dige~ 

tibilidad biológica además de su composición química, ya que _ 

cuando un alimento penetra en el organismo es eliminado por me_ 

dio de heces fecales. 

La proporción digerida se puede indicar en gramos de ma_ 

teria ·seca, de matera orgánica, de calorías, de proteínas o de 

cualquier otrp elemento así como en porcentaje. El interés de 

estudiar la digestibilidad de algunos insectos, es para conocer 

realmente la cantidad de materia orgánica que esta presente. 

Se ha analizado el valor nutritivo especialmente en el 

parámetro de la proteina, no siendo así en lo que respecta a -

los aminoácidos que las integran, en donde sólo 6 especies de -

insectos han sido analizados en este parámetro. 
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Los insectos de acuerdo a la clasificación de alimentos se 

ubican en los concentrados proteínicos, ya que tienen un volumén 

reducido en relación con la masa y tienen escasa cantidad de elenerr 

tos nutritivos y por lo general contienen en su mayor parte protei 

nas. 

El porcentaje de digestibilidad p=oteínica aproximada de alg~ 

nos insectos comestibles aparece.·1 en la tabla 2. 

TABLA 

Porcentaje de digestibilidad 

PROTEINA PROTEINA PORCIENTO DE 

TOTAL DIGESTIBLE DIGESTIBILIDAD 

Abu~bueUe 71. 50% 63.88% 84.34% 

atizies taxcoensis 70.30% 54.74% 77. 86% 

Cosseus redtenbachi 67.30% 62.62% 92.42% 

LiometaQUm AQiculaturn 67.00% 62.46% 93. 92% 

Axayacatl 63.21% 61.96% 98. 02% 

Sehenarium histro 52.93% .62.93% 85. 63% 

lltts m~xicana 58.88% 51. 08% 87.61% 

Eucheria social is 50.88% 47.58% 93.51% 

Lanif era c:i:clades 45.83% 45.34% 98.93% 

Nota: El nombre vulgar de estos insectos es el siguiente, huevos del 

mosco de los lagos, jumiles de Taxco, gusano rojo de maguey, escamo~ 

mosco de los lagos y esteros, chapulines, hormiga chicata o nocú, g~ 

sano de modrofio y gusano de nopal respectivamente. 

Estos datos de 1igestibilidad de la materia sec.a, como los de 

la proteína se deben considerar estimativos y aproximados ya que 

unicamente se empleó HCl 2N y pepsina. En el fenómeno de digestión 

actuan otras enzimas, dependiendo el organismo, lo cual daría un 

rango de digestibilidad todavía mayor. 
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Una dieta debe estar bien balanceada ya que cada componente 

de ésta tiene especial valor; de este modo habría mayor diges_ 

tibilidad, pero el que influye de manera decisiva es la fibra 

cruda, ya que admás de su nula o poca digestibilidad protege -

de alguna manera a los otros elemenetos nutitivos contra la di 

gestión (21 l. 

En estudios anteriores se han realizado para conocer el va

lor nutricional de los insectos comestibles en México, se ha -

analizado a la Atta mexicana, dando a conocer la cantidad de 

·aminoácidos que está presente en las proteínas. 

Conviene recordar que la proteína se evaluó aisladamente, 

pero como en la práctica, la dieta humana contiene muchas otras 

fuentes de proteínas, la calidad puede corregirse parcial o to_ 

talmente mediante la suplementación de ciertos aminoácidos. 

En la tabla podemos observar los aminoácidos correspondi_ 

entes a la Atta mexicana4 

TABLA 

AMINOACIDOS 

Atta mexicana . Patrón FAO 

g aa/100g proteína) 

LISINA 4.9 4.2 

TREONINA 4.3 2.8 

VALINA 6.4 4. 2 

METIONINA 1.9 2.2 

ISOLEUCINA 5.3 4.2 

LEUSINA a.o 4.8 

FENILALANINA 4.0 2.8 

TRIPTOFANO 0.6 1. 4 

Datos tomados de los trabajos de Massieu y Col (1958-1950) 

( 21). 
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Las proteínas estan constituidas por 22 aminoácidos básicos 

y solo de ocho a doce son indispensables para el hombre, el valor 

nutritivo de una proteína depende en gran parte de la composición 

de aminoácidos con la que cuenta dicha proteína para que adquiera 

un valor biológico. 

Fuera de los chapulines, las demás especies estudiadas no 

son competidoras naturales del hombre en su alimentación por lo 

que constituye un recurso proteico digno de tomarse encuenta. Las 

cuatro especies de calidad intermedia son abundantes en tierras -

áridas, lo que les da particular valor como recurso natural. Es_ 

tas especies normalmente se incluyen en la dieta de los habitan_ 

tes de los lugares donde se colectan, por lo que su aceptación 

está fuera de duda. (22) 

Muchas veces el hombre en general ve a los insectos de una -

manera negativa, especialmente cuando no se pierde de vista que -

en ocasiones son transmisores de numerosas enfermedades. Aún así, 

en muchas partes del mundo, sobre todo en las regiones en las que 

las condiciones geógraficas son adversas, los insectos se utili_

zan como fuente de proteína para la alimentación humana, un ejem_ 

plo de esto es en algunas regiones del estado de Oaxaca, donde la 

única fuente de proteína de valor significativo proviene de las -

hormigas (22). 

Los insectos con los que se han realizado los estudios cit~ 

dos, son comestibles y no pejudican la salud, éstos se han venido 

Consumiendo desde hace muchos afies en México desde la época pre_

hispánica hasta la fecha, sin haberse registrado datos de alguna 

reacción secundaria en la gente que los consume, por lo que sus 

efectos tóxicos están fuera de duda (21). 

En el mundo hay más de 300 insectos comestibles que como se 

dijo anteriormente utilizándolos de una manera sistemática podrán 

crear muchas alternativas para una alimentación balanceada (13). 
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Los insectos, al ser el grupo dominante de la tierra, dan una 

idea de la capacidad de adaptación ~ue tienen a todos los fenóme_ 

nos geológicos que han sufrido la tierra. Se les puede encontrar -

en montafias, ríos, cavernas, bajo el hielo, desierto, minas de sal, 

en charcos de petróleo, ett., otro ejemplo de su adaptabilidad a 

diferentes circunstancias es la creación de razas resistentes a los 

productos que utilizan para combatirlos. 

Además en los insectos existen fenómenos reproductivos muy p~ 

culiares como la partenogénesis, así como la poliembriológia, forma 

de reproducción que consiste en que un solo huevecillo puede dár -

origen desde 2 hasta 1500 o más individuos. Por ejemplo la reina -

de las hormigas puede poner 340 huevecillos al día o sea un prome_ 

dio de 10,200 por mes. En las hormigas el total de individuos que 

se obtienen por colonias suele ser de 238,000 a 630,000 en condi_

ciones naturales, lo que hace que ésta sea una fuente altamente 

productiva (22). 
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V. DESARROLLO EXPERIMENTAL 

La hormiga con la cuál se trabaja proviene de Berriozabal 

Chiapas, el tratamiento que le dan a las hormigas es ponerlas en 

agua de sal por 5 minutos, tostarlas para su conserv~ción y co~ 

sumo, proceso que se puede observar en las fotografías no. 7, 8, 

9 y 10. 

A la hormiga se le practicará un análisis bromatológico con 

el fin de caracterizarla y de acuerdo a sus propiedades darle un 

uso adecuado, los análisis se harán de acuerdo a las técnicas de~ 

critas en el AOAC (15). 

En el presente trabajo se desarrollarán tres productos ali_ 

menticios, los cuales tendrán un porcentaje determinado de la ho~ 

miga y serán comparados con una formulación base de cada producto 

para tener un patron de referencia, estos productos son los sigui 

entes: aderezo o crema para ensalada, enjambre de nuez y adobo. 

La cantidad de hormigas que se agregarán a cada producto se hará 

en base al sabor que pueda impartirle a los productos pro~uestos 

y al incremento de proteína. 

ADEREZO PARA ENSALADA 

Según el Sistema Intenacional de 1960 con No. 1501 (11), se 

define como crema para ensalada, " Cualquier emulsión homogénea 

ligera, estable de aceite vegetal, agua, huevo entero con o sin, 

de una o mas siguientes sustancias¡ vinagre, jugo de limón, sal, 
especias, azúcar, leche, productos de leche, mostaza, almidón -

comestible, modificado o no¡ gomas comestibles u otros ingredieQ 

tes menores que no incluyan salsa de rábano, crema, helado de -

crema, salsa de mostaza como tal 11
.( ver apendice 1 ). 
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DESARROLLO EXPERIMENTAL 

FOTO No. 9 

FOTO No. 10 
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De acuerdo a la norma establecida por la Secretaría de Come~ 

cio para este producto lo que es una crema para ensalada o aderezo 

se buscó el patrón de la formulación, de acuerdo a los siguientes 

ingredientes establecidos por la Norma, la cual fué el siguiente: 

INGREDIENTES 

AGUA 

GOMA DE TRAGACANTO 

FECULA DE MAIZ 

ACEITE 
HUEVO 

VINAGRE 

AZUCAR 

SAL 

TOMATE 

CEBOLLA 

AJO 

PIMIENTA 

PORCENTAJE 

52.74% 

o~ 10% 

3.80% 

3.35% 

15.85% 

2.87% 

3.39% 

1.67'1 

14.40% 

0.30% 

0.23% 

0.10% 

Con la formulación anterior la crema para ensalada se divi_ 

de en tres partes. 

1. Prepar el gel con la goma comestible y fécula de 

maíz. 

2. Formar la emulsión con aceite y agua 

3. Mezclar los dos pasos anteriores con los demás ingr~ 

dientes. 

Ya con la formulación patrón de la crema para ensalada se -

harán pruebas con diferentes porcentajes 5, 10, 15 y 20~ p9r.cien._ 

.:to..:~·.:· de la hormiga Atta mexicana, hasta encontrar la formulación 

adecuada, quedando las cantidades como se ven a continuación. 
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A B e D 
INGREDIENTES 

ATTA MEXICANA 5.00% 10.00% 15.00% 20. 00% 

AGUA 50.00% 47.90% 45.80% 43.90% 

GOMA DE TRAGACANTO o .10% 0.91% 0.90% 0.80% 

FECULA DE MAIZ 3.64% 3.60% 3.30% 3. 20% 

ACEITE 3.20% 3.00% 2.90% 2.80% 

HUEVO 15.00% 14.40% 13.70% 13. 20% 

VINAGRE 2.87% 2.60% 2.50% 2. 40% 

AZUCAR 3.40% 3.20% 2.50% 3.00% 

SAL 1. 50% 1. 45% 1. 40% 1.30% 

JITOMATE 13.66% 13.00% 12.50% 12.00% 

CEBOLLA 0.30% 0.30% 0.25% 0.25% 

AJO 0.20% 0.20% o. 15% 0.15% 

PIMIENTA o. 10% o. 10% 0.90% o. 90'1; 

Para mayor facilidad, los porcentajes en que serán adicionadas-
las hormigas se manejaran con letras ~Quejando de la siguialte manera, 

A=S, B=10%, C=15%, D=20%. 

Como se mencionó anteriormente la crema para ensalada o aderezo 

se debe elaborar en tres partes para posteriormente integrar estas 
fases, por lo que se requiere que cada parte esté bien realizada, -

con el objeto de homogenizar la mezcla perfectamente al final y no 

tener el problema de separación de las capas después de un tiempo,
para lo cual hay que seguir la preparación como se indica: 

1. Se pesan todos los ingredientes 

2. En agua caliente disolver totalmente la goma de tragacanto; 
una vez disuelta se incorpora la fécula correspondiente para formar 

un gel, el cual le dará la consistencia adecuada al aderezo. 

3. Por otro lado, batir el aceite y las yemas hasta la incor_ 

poración total de las dos fases, ya que esto se lográ; al gel far_ 

mado anteriormente se le vá incorporando esta porción hasta lograr 

su homogenización total. 
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Después de este paso, se le van agregando los demás ingredien 
tes poco a poco. 

4. Terminado el proceso se envasa y se esteriliza por un tiem 

po de 5 minutos a una presión de como se puede ver en las -

fotografás No. 11 y 12 se tapa y se almacena a temperaturaambiente. 

La preparación· del aderezo o crema para ensalada: se muestra 

en el diagrama no. 1 que se da a continuación : 
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DESARROLLO EXPERIMEN·rAL 

FOTO NO. 12 

FOTO No. 13 
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DIAGRAMA NO. 1 
ADEREZO PARA ENSALADA 

COKA DZ 
TRACACAHTO 

DISOLUJ:R 
EH ACUA. 

UICDRPORAR 
LA FECULA 
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ENJAMBRE DE NUEZ 

En la parte II del Apencide i, en donde se dan las reglament~ 

cienes para el chocolate y productos de chocolate se define la ca~ 

posición del chocolate y sus productos. 

Chocolate se define como 11 el producto obtenido por la torri_ 

ficación, el descascaramiento, trituración ·y la -maceración del 

cacao, con la adición de otras sustancias nutritivas tales como la 

sacarosa, huevo, manteca de cacao, etc., además de otras subtancias 

naturales o sintéticas no perjudiciales tales como la vainilla, 

nuez,canela, avellana, almendra, etc. que ayudan a mejorar las pr2 

piedades gustativas, nutritivas y la establidad del producto. (NoE 

ma Oficial). 

Para obtener el enjambre de nuez se partirá de una receta 

casera (17) la cual se basa en la siguiente formulación: 

INGREDIENTES 

CHOCOLATE 

NUECES 

PORCENTAJE 

50% 

50% 

A partir de ésta se hicieron las f ormulaclones con diferentes 

porcentajes 5, 10 y 15% de la hormiga Atta mexicana, hasta encon_

trar la formulación adecuada para nuestro fin, quedando las formu_ 

laciones de la siguiente manera: 

INGREDIENTES 

Atta mexicana 

CHOCOLATE 

NUECES 

A B 

7.5% 

45.0% 

47.5% 

e 

10.0% 

45.5% 
45.5% 

En la porción del chocolate se utilizará una mezcla de chocolª 

te de leche y amargo, con el fin de que no se aprecien las partícu 

las de la hormiga. 
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Para mayor facilidad los porcentajes en que serán adicionadas 

las hormigas se manejarán con letras quedando de la siguiente manera, 

A=5%, B=10%, y C=15%. 

Las cantidades de la hormiga que se incorporarán en este pro_ 

dueto se deduce no solo de la cantidad de nuez establecida en la 

formulación base, sino también se subtituirá por un 5% de chocolate 

ya que éste puede enmascarar el sabor del producto final. 

La preparación del enjambre se hizo de la siguiente manera: 

1. Se pesan todo los ingredientes 

2. Se pone a bafio María el chocolate hasta que se derrita, el 

agua debe estar a una temperatura de 60-70°c. 

3. Se le agrega la hormiga junto con las nueces y se mezclan 

perfectamente. 

4. Se colocan pequefias porciones en un molde y se dejan enfriar. 

a temperatura ambiente. 

En el diagrama No. 2 se ilustra la preparación del emjambre 

de nuez que se da a continuación. 
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CHOCOLATE 

ALMACENAR 

DIAGRAMA DE FLUJO 

EHJAMBRE DE NUEZ 

PELAR Y QUEBRAR 
NUECES 

HUECES 
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ADOBO 

La formulación del adobo se obtuvo a partir de una formulación 

casera (1), que es la siguiente: 

INGREDIENTES PORCENTAJES 

CHILE ANCHO 35.284% 

VINAGRE 8.235% 

AGUA 54.233% 

AJO 0.588% 

PIMIENTA 0.245% 

CLAVO o. 247% 

SAL 1.176% 

Ya con la formulación base, se realizarán varias pruebas con 

diferentes porcentajes 5, 10, 15 y 20% de la hormiga, hasta encontrar 

la formulación adscuada para nuestro fin, las cantidades de las' 

diferentes formulaciones son las siguientes: 

A B c o 
INGREDIENTES 

Atta me>:icnna 4. 722% 10.526% 15.000% 19.047% 

CHILE ANCHO 35.294% 33.333% 30.000% 28.570% 

VINAGRE 7. 777% 7. 368% 7.000% 6.666% 

AGUA 51.211% 48.515% 46. 090% 43.895% 

AJO o. 555% o. 525% 0.500% 0.476% 

SAL 1 .111% 1. 052% 1. 000% 0.952% 

PIMIENTA 0.233% o. 221% 0.210% 0.200% 

CLAVO 0.233% 0.221% 0.210% 0.200% 

Para mayor facilidad los porcentajes se manejarán de acuerdo a 

las letras de las siguiente manera: A=5%, 8=10%, C=15% y 0=20%. 
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Una vez establecida la cantidad de hormiga para el adobo, se 

preparara de la siguiente manera: 

1. Se pesan todos los ingredientes. 

2. Se remojan los chiles en agua caliente durante 15 minutos 

aproximadamente. Ya que estan remojados se ponen en la licuadora, 

con los Uemás ingredientes y un poco de agua para licuarlos. 

3. Ya licuados se ponen en la marmita para calentar y sazonar 

como se puede ver en la fotografía No. 13. 

4. Se envasa, se esteriliza por un tiempo de 5 minutos a una 

presión del máximo alcanzado por la máquina, como se puede ver en 

la fotografía No. 14, se tapa y se almacena. 

La preparación del adobo se muestra en el diagrama No. 3 y 

que se da a continuación. 
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DESARROLLO EXPERIMENTAL 

FOTO No. 13 

FOTO No. 14 
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DIAGRAMA NO. 3 
ADOBO 
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De acuerdo a las Normas establecidas para estos productos se 

realizarán los siguientes análisis a los productos terminados con 

el fin de establecer su calidad sanitaria y nutricional. 

ADEREZO O CREMA PARA ENSALADA 

FISICOQUIMICOS (15) 

Acidez 

pH 

Proteína 

MICROBIOLOGICOS: {17) 

Coliformes 

Hongos y levaduras 

Mesof ílicos 

ENJAMBRE DE NUEZ 

ADOBO 

FISICOQUIMICOS 

Proteína { 1 5 l 

Indice de Peróxidos {15) 

Punto de fusión (14) 

Grasa {15) 

MICROBIOLOGICOS (17) 

Coliformes 

Hongos y levaduras 

Mesof ílicos 

FISICOQUIMICOS (15) 

Acidez 

pH 

Proteína 

MICROBIOLOGICOS (17) 

Coliformes 

Hongos y Levaduras 

Mesof ílicos 

42 



Nota: Las técnicas descritas para estos análisis se encuen_ 

tran en el apendíce No. 2 

Los productos elaborados se sometiron también a una evalia 

ción sensorial con el fin de establecer la aceptación del produ~ 

to con la cantiad de hormiga, que se incorpora de acuerdo a las 

características del producto elaborado. Esta evaluación se rea_ 

lizará de acuerdo a las tecnicas descritas que se dan en el apé~ 

dice no. 2, y como se puede observar en las fotogrefías no. 13 y 
14. 

FOTO no. 13 
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VI RESULTADOS 

ADEREZO PARA ENSALADA 

En el caso del aderezo su formulación se obtuvo haciendo _ 

varias pruebas con los ingredientes hasta que se logró su campo_ 

sición, el principal problema que se presentó al elaborar el 

aderezo fue lograr su consistencia, ésto se debía a que no había 

el suficiente soporte para que la goma de 11 tragacanto" empleada 

formara la suspensión adecuada, por lo que se tuvo que poner un 

mayor porcenetñje de soporte de 11 fécula de maíz". 

De las formulaciones realizadas para el aderezo, tuvo mayor 

aceptación de acuerdo a su sabor la e, ya que fué la única que 

presentó un cambio notable en el sabor de la crema o aderezo, -

este dejaba un sabor residual que no se puede definir y eso lo 

hace diferente al sabor convencional que se preparó con la misma 

formulación pero sin hormiga. Referente a la formulación A y B 

éstas no presentaron algún cambio notable ya que se percibía el 

sabor dulce y no el de la hormiga, y la gormulación D al contra_ 

rio de las demás, presentó un sabor salado, el cual cambiaba no_ 

tablemente el sabor característico del aderezo o crema, ya que 

el tradicional es dulce y no salado, el olür resultó demasiado _ 

fuerte. 

ENJAMBRE DE NUEZ 

De las formulaciones realizadas para enjambre de nuez, tuvo 

mayor aceptación la B ya que tuvo un sabor agradable y parecido 

al convencional, y no pierde el sabor de la nuez ni lo dulce. Re 

ferente a la formulación A no ~resentó cambio de sabor ya que 

era el característico al enjambre de nuez, y la formulación C se 

acentúa demasiado el sabor a la hormiga resultado salado por lo 

que esta posibilidad se descaertó ya que era desagradable al pa_ 

ladar. 
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ADOBO 

De acuerdo a las pruebas que se hicieron, la formulación A 

y la base no presentaron gran diferencia entre sí, por lo que se 

descartó. En la formulación B, empieza a notarse un pequeño cam_ 

bio en el sabor, pero no es del todo notable. La formulación e es 

más adecuada ya que se acentúa un sabor diferente sin perder del 

todo el sabor característico del adobo, por lo que esta prueba es 

la más conveniente para nuestro fin. 

En la formulación O, comparada con la base se incrementa lo 

salado, el sabor cambia parcialmente y la textura ya no es tan -
fina como las anteriores. 
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TABLA 

ANALISIS BROMATOLOGICO DE LA Atta mexicáHá 

EN BASE HUMEDA EN BASE SECA 

HUMEDAD 23.37 

PROTEINA 44.86 58.46 

* PROTEINA 35.46 
DIGESTIBLE 

GRASA 9 .44 12.30 

FIBRA 0.83 1.23 

CENIZAS 7 .15 18.70 

CARBOHIDRATOS 14.35 18.70 

Se tomó el dato de los estudios realizados a varios -

insectos comestibles para determinar la proteína diger! 

ble, en donde, el dato que se dá corresponde a la ~ 
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TABLA No. 5 

ANALISIS FISICOQUIMICOS 

A D O B O E N J A M B R E A D E R E Z O 

* = INSOCTO NORMA *srn rus= = INSEI:l'O NORMA ~IN IN="O = INSECTO NORMA SlN INSECIO 

HUMEDAD 74.0% 73.0% - 1.0% 1.0% 2.0% 44.0% 43.5% 

max. 

/\CIDEZ 0.89% 0.81% - - - - o. 80% 0.82% 

PROTEINA 1. 58% 3.46% - 4.69% 7.45% 4.5% 1. 76% 3. 16% 

GRASA - - - 31.6% 36. 87% 25% 
min. 

INDICE - - - 2.87% 3 .18% 12% 
PEROXIDOS 

PUNTO 32°c 31. 5ºc 29-33 - - -
DE FUSION 

LOS RESULTADOS SON EL PROMEDIO DE CADA ANALISIS POR CUADRUPLICADO Y ESTAN DADOS EN 

BASE HUMEDA. 

* ESTOS PRODUCTOS SE TOMARON COMO FORMULACION BASE, LA CAUL SIRVIO PARA COMPARAR LOS 

PRODUCTOS ELABORADOS CON INSECTO. 

45% 

1. 6% 



TABLA No. 6 

ANALISIS MICROBIOLOGICOS 

A D E R E Z O ENJAMBRE A D O B O 
... .. .. .. .... e o .e M M 

e e 
.e M M e M "' e M .e M M e M ... ID o .. o .e o " o - ID o ~ o .e o .. o " O o ID o .. o .e o " o 

N 0. - :.: - < - .., z .. - :.: - < - :.: - .., z - .. - z - < - .., z 

HONGOS Y - - 2 3 5 - - 3 7 9 - - - 4 6 10 

LEVADURAS col/g de mta col/g de mta. col/g de mta 

c.:'"" . MESOFILI 7 - 7 9 10 - 5 11 16 17 17 100 5 7 9 9 ho 
cos Col/g de mta. col/g de muestra col/g de mta. 

COLJFORMES - - - - - - - - - - - - - - - -
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TABLA No. 7 

ANALISIS SENSORIAL 
ADE:REZ O 

APA:RIEHCIA COLO:R TEXTU:RA OLO:R SABOR 

---
llJYllJl>OO Z7.5x 3lX 22.15• 11.sx ~ex 

lltlDtO 48Y. 57.58'1. 46.25" 48.75X 46.ZSY. 

n1 lltlDIO 
!llALO 

15.5x 4.HX 12.25x 15.ZSX 211'1. 

lllOOUIR 9Y. 3.2SY. 1B.15X 18.5" 11.2Sx 

llALO - - - - -
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TABLA No. 7 

flNALISIS SENSORIAL 

ADOBO 

APAJIIEHCIA COLO:FI TIEXTUJIA OLOJI SAllOJI 
---

t!IJY lllJlltO 15Y. 28.15X 8.75r. 1'l.!i~ 211"1. 

_IU!JtO 51'1. 54,15X 46.25X 48.75Y. 46.251. 

=i =ir 7,5y, 8.75Y. 21.25r. 25Y. nr. 

II~UIR 17.5r. 6,Z5Y. 1i.75X 151. 11.25Y. 

llALO - - - - -
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DISCUSIDN DE RESULTADOS 

En la tabla No. 4 encontramos el análisis bromatológico de 

la hormiga Atta mexicana, donde, observamos que el valor de la -

proteína es de 58.46% en base seca, de la cual, el 35% es de pro_ 

teína digestible, este dato se tomó del estudio realizado a varios 

insectos para ver el porcentaje de digestibilidad que tiene cada 

uno, entre ellos la Atta rnexicana(21). El valor de cenizas es un 

poco alto ya que la hormiga es tratada con agua de sal para su con_ 

servación y consumo, por lo que es un valor que se ve aumentado 

por el cloruro de sodio adicionado. También podemos observar que 

la cantidad de grasa (9.4%) es mayor inclusive que la de algunos -
cereales, por ejemplo el maíz (5-6%), lo que lo hace un producto 

que del:ealmacenarse de tal manera que proteja su deterioro rápido 

como sería ~l enranciamiento. 

En la tabla No. 5 se puede observar que los resultados obte_ 

nidos de los análisis fisicoquímicos realizados a los productos -

elaborados con el 15% de hormiga en 11 adobo y aderezo 11 y el 10% de 

hormiga en 11 enjambre de nuez" porcentaje que se obtuvo al realizar 

varias pruebas sensoriales con diferentes porcentajes dado en la -

parte desarrollo experimental, donde los porcentajes se comparaban 

con la formulación base, es decir aquella que se realizó junto con 

los productos que contienen la hormiga. 

En los valores obtenidos de humedad se encontraron que tanto 

la formulación base como el producto en el caso del enjambre de -

nuez elaborado con hormiga, cumplen con la norma. 

En cuanto a la acidez que se obtuvo la cuál esta dada como 

porciento de ácido acético, puede servir de parámetro de conserva_ 

ción, en caso de que se realizarán pruebas de vida de anaquel de -

los productos. 
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En el valor de la proteína se puede observar que se incrementó más 

del 100% su valor en los tres productos elaborados, con lo cual -

se cumple con uno de los objetivos del trabajo, que es aumentar el 

valor nutricional de estos productos. 

En cuanto al Indice de peróxidos podemos decir que está den_ 

tro de la norma, ya que se tomó como punto de comparación el índice 

de peróxodo de la manteca de cacao recien obtenida, para saber el 

grado de deterioro , del producto. 

El punto de fusión nos sirve para la indentif icación y clasi_ 

ficaeión de un sólido, siendo una propiedad física importante. 

En cuanto a los resultados en general, podemos decir que los 

valores de los productos alimenticios eleborados cumplen con las -

Normas Oficiales, de aquellos que se tienen estos valores .. De los -

productos que contienen la hormiga Atta mexicana, el cambio notable 

fué el incremento de proteína, que aunque éste se encuentra fuera 

de la Norma en el caso del enjambre, se cumple con el objetivo de 

incrementar este valor para los tres productos elaborados, que como 

ya se dijo anteriormente éste valor se incrementó en más del 100% 

para los tres productos. 

En la tabla No. 6 se muestran los resultados obtenidos para -

los análisis microbiológicos realizados a los productos elaborados, 

estos ar1álisis se realizaron cada 15 días por espacio de 5 meses,

en los que no se presentó ningún cambio notable en los resultados -

obtenidos ~l inicio y al final de los análisis ya que como se puede 

ver, estos no variaron considerablemente durante los 5 meses de e~ 

tudio, lo cual puede deberse a que en el caso del aderezo y del adQ 

bo fueron productos que se esterilizaron antes de envasarse, lo 

CQa.l conservo sus características sanitaria. 

En la tabla No. 7 podemos observar que los resultados del aná_ 

lisis sensorial, se manejó una muestra simple ( ver apendice No. 2) 

para cada producto, con el fin de saber el grado de aceptación o d~ 

sagrado de .las muestras. Se manejaron 80 jueces no entrenados para 

que calificaran según la escala de Muy bueno, bueno, ni. malo ni bu~ 
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na, regular y malo. Obteniendose para los tres productos el mayor 

porcentaje en el paramétro de "BUENO", para las cinco caracterís_ 

tícas calificadas, que fueron de apariencia, color textura, olor 

y sabor con lo que se puede decir que las productos que se elabQ 

raron son aceptados para su consumo. 

Con lo que respecta a castos del producto se obtuvieron mane 

jando el precio por mayoreo, obteniendose un precio accesible para 

su consumo,. estos se realizaron en el mes de Abril de 1991. ·Estos 

análisis de costos se dan a continuación. 
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COSTOS 



C O S T O S 

ADEREZO PARA ENSALADA 

INGREDIENTES CANTIDAD COSTO KG TOTAL 

G PESOS (M.N. l PESOS (M.N) 

GOMA DE 2.0 37,750 75.50 
TRAGACANTO 

ACEITE 1.0 2,600 18.20 

VINAGRE 33,0 2,600 85.80 

AZUCAR 7.5 1. 500 11. 25 

FECULA 9.0 6,000 48.00 

SAL 3.4 500 1. 75 

TOMATE 30.0 2,000 60.00 

AJO 0.7 
7 ·ººº 4.90 

PIMIENTA 0.7 17. 000 11 .90 

NOCU 18.0 
18 ·ººº 360.00 

ENVASE 1 • 000 1,000,00 

TOTAL 6,771.60 

NOTA: 

SE OBTUVO UN PRECIO DE 6,771:60' PESOS POR MEDIO 

KILO DE PRODUCTO, DE TAL FORMA QUE SE OBTIENEN 2 PRODUC_ 

TOS DE 250 G CADA UNO CON UN PRECIO DE 3,385.80 PESOS 

POR PRODUCTO. 
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C O S T O S 

ADOBO 

INGREDIENTES CANTIDAD COSTO KG TOTAL 

G PESOS (M.N) PESOS (M.N) 

CHILE ANCHO 300.0 13,000 3,900.00 

VINAGRE 10.0 2,600 182.00 

AJO 2. 1 7,000 35.00 

PIMIENTA 2.1 17,000 35.70 

CLAVO 1. o 7,000 14.70 

SAL 10.0 500 5.00 

NOCU 150.0 18,000 27.00 

ENVASE 1,000 1,000.00 

TOTAL 5,199.40 

NOTA: 

EL PRECIO QUE SE OBTUVO POR KILOGRAMO DE PRODUCTO 

FUE DE 5,199.40 PESOS, DE TAL FORMA QUE SE OBTIENEN 

PRODUCTOS DE 225 G. EL CUAL TENDRIA UN COSTO DE 1,169 

PESOS POR PRODUCTO. 
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INGREDIENTES 

CHOCOLATE 

NUECES 

NUCU 

NOTA 

C O S T O S 

ENJAMBRE DE NUEZ 

CANTIDAD 

G 

500 

350 

150 

COSTO KG 

PESOS (M.N) 

6,000 

30,000 

18,000 

TOTAL 

TOTAL 

PESOS (M.N) 

3,000 

10,500 

2,700 

16,200 

SE OBTUVO UN PRECIO DE 16,200 PESOS POR KILO DE 

PRODUCTO, DE TAL FORMA QUE DE CADA KILO SE OBTIENEN 30 

PIEZAS DE LAS CUALES SE VENDEN POR 100 GRAMOS NORMALME! 

TE, TENDRIAN UN COSTO DE 1,620 PESOS CADA 100 GRAMOS. 

59 



C A P I T U L O V I I I 

e o N e L u 5 I o N E 5 



VIII, CONCLUSIONES 

Mediante análisis físicos, químicos y microbiológicos se 

evaluó la hormiga Atta mexicana, as! como a los tres productos 

elaborados: adobo, aderezo para ensaladas y enjambre de nuez. 

Estos productos fueron elaborados con un 15% de hormiga en adobo 

y aderezo y el 10% en enjambre de nuez, porcentajesque fueron d~ 

terminados por pruebas sensoriales y químicas donde se comprobó -

que se incrementaba al producto en su valor nutricional, ya que 

la cantidad de proteína se incrementó notablemente. 

La hipótesis planteada quedó confirmada, ya que se incremerr 

tó el valor de proteína de los alimentos no convencionales ya merr 

cionados. El valor incrementado de proteína en los alimentos fué 

el siguiente: Adobo en un 215%, en el aderezo para.ensalada en un 

182% y en el enjambre de nuez en un 159%. 

Con el análisis sensorial se pudo observar la aceptación de 

los productos, los cuáles fueron calificados como "buenos", lo -

que permite que estos productos sean aceptados para su consumo. 

En cuanto a los análisis microbiólogicos se observa que en 

la elaboración de los· productos a nivel planta piloto, se trabajó 

en condiciones ascépticas ya que los valores de crecimiento mi_ 

crobiano son negativos en su mayoría y en los casos en que se pr~ 

sentó crecimiento, no sobrepasan el valor de la Norma Oficial. 

Este trabajo se llevó a cabo con la utilización de un re_ 

curso no industrializado como es el caso de la atta mexicana. Lo 

que nos permite rescatar tradiciones alimentarias que se han ido 

perdiendo con el tiempo y que en la actualidad se ven poco o se 

señalan como extrañas, como es el caso del consumo de los insec_ 

tos, que eran consumidos desde la época prehispánica, siendo uno 

de sus principales atimentos. En la actualidad en algunas regiones 
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del país se siguen consumiendo estos insectos y en muchas ocasiones 

es una "aventura" la captura de los mismos, lo que hace a este re_ 

curso una tradición alimentaria prácticamente en extinción. 

Se puede concluir que se cumplieron los objetivos planteados 

ya que se caracterizó a la Atta mexicana por medio del análisis -

bromatOlógico preliminar y se proponen algunos métodos para su uti 

lización e industrialización, con diferentes alimentos. 
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A P E N D I C E 1 



11.::.TEF !ALES 1 METODDS úE. ANALl=t;¡ 

ANAL15IS FlSICOQUil1lCOS 

DETEF'M ltJAC l ON üE HUMEDAD 

El ~ou'°' e: Lm nutr1ente e::enc>.="l e1 mas :1mc1e oe los 
cont1tuventee de ~l1mentos. Su detet·m1nac1on es 1moo1·tante oor 
.... arias r~;:::ones: 

a1 Nos 1na1ca la caont1aaa de mate1·1~ ~01103 oel alimento. 
01 su ar~ao ce conser.ac16n o c;;cntam¡nac1on • .. ma nu1r1ed~.d 

ele~aca 51gn1f1ca mas agua d1spon1ole oara t•eac:c1ones 
b1cou1m1c:ae inoee~ables o de::~r1·ollo oe m1cr~oro~n1smos. 

Conocer el cont.:?n1.:io oe ru_imeoao e .. ;.c:~.:> es mL'" d1T1c1l. 
va 01.ie se encuentrao en tTes formi's: "'' .::omo ac.ua o-= como1nc.c1c.n. 
~· como aau~ aoso1·b1oa 1mo"o.::aoa1. /e· c~~o ao~a llQre oue e~ la 
aue creoom1na " l~ oue se oeterm1na en 1e m3~or·1~ de 105 me~~oos 
de secado. 

La 01·~001·c1on de aoua liare ~ue se 01et·de al cal~nta1~ e~ 
ma11or conforme mas alta sea la temoeraitura ·_isaO¿.\. Dar 10 cue e= 
mu.., 1mccrtante usar c:ond1c1ones de secado muv i:ontrolaoas. C*J • 

E<AU;r¡¡fi DE OHAUS 
CHAF'OLA OE ALU11lrJ10 FEWUEr""n-1 
ESF"HTUL1-1 

Fl'OCEDIM!ENTO 

l. Se oes~n l•~ Qr oe muest1·5 
2. Se ·=01oc:a la lamo~ra =- un e::tremo 
-3. Se oone el vol ta rn adecua,do v :;e mantiene encendida durante 

5 min. coser-ando la var1~c:1on oe ~umedao. 
4. Tr~necu1·r100 el tiemoo. coloc~r la lamoar~ en el cen~ro y 

orenderla cor el tiemco oue sea necesario o~ra oue la 
humedao se mantenoa consta~te. 

S. Tomar la lectura ~ar·c3da. 
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üETERMINAClC.IN üE. CE:t~l:;PI~ 

Lo= alimentos contienen elementos minera.te:= i'ormanaci 
oa1•te oe comouesto:= ot·onanicoe e inor·oanicos. Fat•a dete~m1n~rlos 
se n~~e una inc1ner3cicn M3Eta la 0Dtenc1on de ceni:~s. Dur~nte 

la inc1nerac1on las saJe: met::il1cas ce los ac100: oroan1cos se 
con~1er~en a o:(tdos o carc~notos. 3demas estaran 01·esentes 
Fo:fatos. 51.1lfuro:s. HalL11·os. etc.,..,, 

i1UFLH 
F ItJ¿,_.5 [•E CF.!SOL 
CF lSOL 0€ FOi:;cEu-iUH 
DE5ECMDOF· 
BALAtHr-i AIJHLITICA 
r1ECHEFD 
íF IF JE 
CAMF'hflA DE E.\TF:HCCION 

PFüCEC•lMIEtno 

Ca!c1n~1· en c1•i501 ae oorc~1~n::i our::in~e jos nora~ a 550 
oraoos :~ntloraao~ ~ mantener en e~ aesecacot·. cesarte. 

En el c1·1sol oes::it· ~ a S ot· ae muest1·a v en la camoena 
~en mec~e,·o carooni:a1· la mue~~,-a hasta oue va no se desorenaan 
.. fioore:. Meter a l::i TIL•il,;. i::io: rior,;.:.. c1.11a<0<nC10 QLle la temoer.:tt1Jr.:> 
no e~eca oe 550 orados ce~~1c1·3aos. Enrr·1~t·. mete1· e1 crisol con 
1~ ~ue~tr·~ c~lc1nad~ al desecaoor· 9 oes~t·. 

~Ol"ffiL•Ja: 

Peso del crisol Fe::o ael crisol 
ceniza:: ... ~cio ... lüü 

•• Ceri i :- :-: =--------------------------------------------------
ar de muestra 
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[•ETEF'/1ll"<CION DE FROTEINA 

La oeter•m1n3c1on oe orote1nas en los alimentos es n1uv 
imoortante ooroue es t.1n macrocomoonente escaso v ae Llna Qr:Oln 
1moot·tanc1a nutr·1c1onal. va oue el orqan1smo lo va e ut1l1~ar 

oara tunc1ones a1terente~. como en=tmas. hormonas, orotetnas 
estructu1·~1es, ect. 

Las oroteJnas de !~ mavor·1a de los alimentos tiene~ 
alreaedor oe lo'·, oe n1tt-o<:Jeno v como e1 3n3l1s1= dit·ecto en 
mu~nas casos no es totalmente oos1bte se hace la oeterm1nac1on de 
n1tooeno e 1nd1t·ectamente se obtiene 1& pr·ote1na al ut1l1zar un 
factol" ae con,,.ers1on de n1trooeno a orote1na OL•e resulta oe 
]t)(tt 16=o.::5. 

~El oues. l~ determ1nac1on de ot•otetns se h~ce oor medio 
de Ltna combustton 11ou1da en lci oue el nttroeieno orote1co oor la 
oresencia de ac1do sulfuric:o concentrado v catal1zado1·es 
met-al1co:: es reducida a amoniaco. el cual es reten100 en l:t 
sol•.1cion como SLtlfato de amonio. Est~ soluc1on oosteriormente se 
hace a1cal1ne ~ se destila oat·a 11bet·ar el amoniaco. que es 
atracado v titulado. •~1 

~IATERIAL 

BHLAtlZA ~IJAL!T!CA 
PAFEL CDF"IH 
MATFAZ DE DEST ILAC!Or~ 
AFARATO DE DIGESTION 
APARATO DE [•E5TILHC!ot.J 
BUFET>< 
MMTF~kZ E.f..LEl,,,t1EYEJ=;· 
PIPEl AS 
AC. SULFUR·ICD 
MEZCLH CATALIZADORH 
HIDRO> IDO DE SODIO 
HGUA DESTil,.ADA 

PRDCEDil11EIJTO 

DIGESTION. Se oe:-sa e-n un oacel c:oo1a 1:1.5 c;ir de muestra. se 
1ntrodL•c:e a L1n matr-::1.= LJeldanl de 8(1() ml. se aqeoan 1).3 ar de 
~ulf~to de cobt•e oentah1drataoo. 5.0 gr de sulfato de oota;10 o 
sulf~to de sodio v 15 ml de ac. sulfur1co concentrado v se ~aloca 
~l matr·a: en el aoarato de ct1oest1on. se calienta ha~ta la 
destrucc1on oe la mater1.;1 oroan1cci. la soJ.uc1on debe queoar 
c:omoletcimente tr¿1nso='t·ente o cr1st:il1na. Enfriar. 
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DESTILACION. Al m:llitra:r. con l• mL1e1t~·,p. i:llQIPl'UHi \ f1'li' ªª !@ 
añc:ioen 351) ml de aoL•a> v se a91ta hasta 01;;01ver tnen !as sa.uni. 
coner sob1·e h1e10 \ 3oreQar 40 ml de un3 soluc::1on c::oncent1·9da de 
hit·o:c100 de sodio. h3c1enoo re~bala1· 1ent•mente cor· la oat·ed del 
m.:1traz cL1e aece est9r" inclinado, como la'= ;;01uciones '2'=tan fri3s 
Y concentradas se estratifican. Con cw1daoo v sin aq1tar el 
mat1·az. colocarlo en el aoarato de destil~c1on. en un matraz 
erlenmever de 50(1 ml con 51) ml oe ac. clorn1or1co y 5 qota;; d-= 
ro.lo de metilo coloce1r la term1n¿¡.l oel ao¿;r3to de dest1lac1on 
oar.:1 recooer el amon1ac::o dest1 lado. Cuando el volumen ;.ea ae ::.51:1 
m1. re~1rar. T1tL1lar el e:iceso de hiroi:1do de sod10 con 1..1n,;. 

soluc::1on de HCl al 0.1 N hasta cue vire el indicador a un color 
a.mat•1l lo. 

FORMULA 

ml oc:istados "N 1NaOHJ X 11,1)14" 1 1)1J 

% N =---------------------------------------
91" ne muestra 

1. Pt~ote1na. Cruda = % N x b,25 
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DETE¡;:M 1 NAC ION úE GF HSH 

Los constituventes orases de los alimentos consisten en d1ve1-sas 
sustancias licidicas: Al contenioo en orasa se le llama tamb1en 
e:.t1-acto etet·eo o crasa cruda. ~e le ouede considerar oue 
co,.-.siste en sustancias oue cuecen ser e::traidas cor disolventes 
coco colares como el eter ae oetroleo o éter et1l1co. El método 
oue ut1l1:a eter etllico seoara a los 1101dos Que consisten en 
triolicer·i~os. acidos orases libr·es. fosfol1oidos. lecitinas, 
ester-oles. carotenoides. clot·ofila w otr·os pigmentos. 

Hav dos metodos de e:;tracción de 9rasa.: 
~J En el metodo continL10 se utili::a el aparato GOLDFISH 
b) El matado intermitente Que utili:a el aoarato ae so~HLET y 

SL•S numerosas moai·f1cac1ones. v c::iue es mas erectivo aue el 
anterior. 1-ttJ 

MAlEF"IAL 

REFRIGEl'.ANTES 
ESTRACTOP 
MATRAZ úE BOLA 
CARTUCHOS 
PARILLA 
MANGUERAS 
ESTUFA 
ETER ETILICO 

FFOCEDIMIENTO 

El matTa:: se lleva a la estufa durante dos horas a l1J(I 
orados cent1orados, se enfr1a v se cesa. En un papel copia blanco 
se cesan 2 or de muestra. se envueleve la muestra v se meten en 
un cartucno esoecial. El cartucho se ccloc:a dentro del estrac:tcr 
v este se canece~ al matra:: ·.,,a pesado v al refr1c.erante "sin usar 
orasa en l¿\S uniones". Se :icrreoa etet• et 11co cor el t"efr1oer3nte 
en cantidad suiic1ente cara dos oescaroas ~ se coloca el sistema 
sobre la oarr1ll,;,:i, ocor,;,:i, Co3lanetar aor-0;:1madamente ::.5 horas. La 
eHtt•acc:1on es comoleta cua.noo la5 ultima5 actas de la descarga 
final se oonen sobre un ~id1·10 de reloJ o soore oaoel filtro y al 
e~aoorarse no deJan re51ouo de grasa. 

~e saca el cartucho deJ e11tracto1·. se JUteve a montat· el 
aoarato v se calienta. cuanoo se vav,;,:i, a oroducir· l~ descarqa se 
oesconecta el eouipo v se recuoera el eter en un frasco. 
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Se =aca. el ca.rtucno del e:·tr~c"tor. v se e.aloe~ en .i.~ 

e~tufa a oO ~1-ados cent1qr~dos dUr3nte 30 m1n. Enf1•1ar v cesar~ 

FOF:l'\UL.:. 

Feso del ca.rtL1cno Peso del cartucho '· 11'.JíJ 
con muestra 51n muestra 

'· Grasa 1:1--------------------------------------------
oeso de l~ muestr~ 
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E5 e& r·e51ouo oroan1co comcu::t1ol• ~ i:oJub!~ aue oueoa 
oeso~es de cue 1~ mue;:;tra se tt·ataoo con etet·. ~c1~0 =ulfur1co 
d1l1.11.,o •·1r·.1er.te. niaroi:100 oe =uc10 . ::i1c.~nol. E::te tri<tam1en'to 
emp1r1•:i::: orovoc-3 orooorc1on~ la flbra ·:r1.1d::. oue con=:1st"e 
or1n~10~1mente en celulo5a, 11an1na ~· hem1ce1uio=a. 

Far·~ ~=- dete1·m1nac1on ce f1br·a ::e oarte de vn::. mueEtra 
sin grasa v se somete a dos n1ool1a1a: La ac10~ oue n101·ol1:a los 
CC\rooh1drat 0.:is v las orote1nas oue =e :olub1l1==i.n. e: cepto en l .3S 
fr:icci=nes orote1n1cas donde e;;1st;; tr1otofeirio. El tiemoo debe 
ser contt·oJ~au . . a que~ t1emco= eie~aoo: se cuece M1dt"oi1=at• 
oarc1C\lme~te la celulos~ \ la nem1celulosa. La ~1cal1na aue 
t9rm1n~ por h1dr·ol1:ar 'so!ub1l1:.:ir• l.:os orote1na;. DLtri<nte e5te 
croce:o cue 1nc1'.1.e 1,;1v~o,;1;:; con :.ciua c::iltente ::e el1m1n~n lo'= 
m1net·a1es ~ como oo~te1·1ormente ~~seca~ S8 e!1m1na 1a humedao. 
cor 1~ cu~ el t•es10~0 QUe oued~ en !a oeter•m1nac1on ~ oue es 
calc1r.,;iao rec1oe el r-1°.:i.nor-= 02 flbt·,:i e.ruca. 111 • 

'1~TF\H.:. DE FOr ¡úQ FLHNO 
REF¡:; lCE.f;¡:.dJTE 
MHNGUEr-H5 
FARF ILL,.., 
Fi\FEL SED¡; 
EMBUDO 
JASO L•E FRECIFITHDO 
•:rt:50L 
EE.TlJFH 
HC. SULFUF·rco 
HIDRO< rno DE 500!0 
.:.GUA 
J;OJO DE MET 1 LO COMO llJD 1 c,:,ooF 
ALCHOL ET! L1 CD 

PROCEC•IMIEIHO 
Fesat· !a muastr·a CJeser1cit·=s-=oa Q•_•e OL.•eac de l~ 

oeterm1nac:1on ae orasa. Co1oc:ar i.Ju·~c:t=mente 1a muestra en L.•n 
vaso d1qestor. a~ad1r 1 qr oe asoesto creoar100 . :•JtJ mi ae una 
soluc1on hierv1ente ae ~c1do su11urtco ~l 1.~5%. Calentar oe 
1nmed1ato '• reflL11:.r durante ::.·~· min. r-otano.:i ae v=:: en ct..•anoo el 
vaso para tncot·oorar la:: oar•t1culas oue se oeoan en 1~ oat·e~ oe1 
"aso. 
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un~ como3' ~e 3c10 ·*·~t- con aGwa ~a11e~te n35t~ aue no ae 
r~~ccion ~c10=- con e1 1·010 ae metilo. ¿¡ t·e~1auo cue oueoc en 1:
tel=- :;e oas~ 001- meo10 ce un3' eso:-tul~ al J~::;o ~1oe:to1· ~~ 11mo10 
., :;e r201te 1:- ..:-oe1«:ic10;; con :•.•'.' ml o-== •Jn3' ::.olL1c1::>r1 n1rJ1eni:e oe
h1dro~:1do oe socio a1 1.:.s~ .. üe::oL·e: oe retl1.l1a1· lo=. . .:.1 .• m1r.1.1 r.c::;. 
se f1ltr·i< soot·e el mismo 03oe1 ~eoa a1 con v~ClO , se 1a~~ con 
'tre:: oorc lenes oe 5t) m l de ac,u~ e a- 1 1 en te v c·:in •.•r a o ore ic:m oe 
alcono1 et1l1co. oari:;¿.r CL1::1nt;1t:ot1·variment;;;: el 1·es1~uo =-un c1·1;:Q1 
cuesto orev1~mente 3' ceso constante. se lle~a a 1a e:=.tuT• dae 
hor3':: i:•.• oi-aco;;. ::e enf 1•1=- se oe;;:- \re:1,:i•.•·:i seco1. 
Foster1orrr ".E? el crisol se co1oca en 1a mL!fla para cc:-.c1n.:u· e:i. 
res1cuo a. 6 1.11 .1 orados cura.nte :1) minutos. enfriar v ce:ar ·re=:iduc 
ca1c1nado1. 

Fe:o ~ l res lOUO Feso oel re~1ouo 
calc1naoo 1 1•Ju 

'• F1ora =-------------------------------------------
ceso ce muestr~ 
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iJETERt-llNACION üE HCIDEZ TlTUL'"4&1...E t p~ 

La acioe.: oueoe ser ,nedid~ ·=on Lln ~lca11 ha-:=;ta 1.•n ¡:.unto 
final oue oeoenae ael inoicador se1ecc1onado v e1 resultado se 
ouede e~:Ot'eSar en terminas de un ac1do part1c1.1lar. el valor de lei 
t1tulai::1on no inchca 61 los ac1dcs que esten presentes son 
fuer·tes o debiles. 

Durante ta conser·,-ac1on de los alimentos v eri el 
oeterioro de estos. oueoen cresentarse c:>mbio:: oeo1dos a la 
acc1on enz1matic:a al desarc>ilo de micraoraan1smos. l.:. 
intensidad ae estos camD1os. es 1nlluioo mar . .:act.:iimen>:e cor leo 
concentracion oel ion hioroqeno. ma.s oue oor 1¿., ac1oez :;1-;•.•lable. 
ne acu1 oue la medic1on de pH es importante c..ar3 establecer .1.a 
~Tect1,,,1dad de los conser· .. aoore;. :'151 como oa.t·a reg•.tl:·r· l?s 
ocer-ac1one:: oe- Tabr1c~cion ce lo= al 1mentos. • 111 

MHTEFl~L 

MATRi:.Z EFLElmE,Ef. 
BUFE Ti:. 
VASO LE FREC!FITAD05 
HGUH DESTILH.L•A 
HIDRO"' IDO LiE 50!'.:•IC• 

F F úCEO l MI ErHO 

Fesar :;.pro:~1ma:-3mente 5 c¡r de mue:=tr3 v dilu1t~la con 51) ml ae 
aqua oesr.1lada. ooner• unas actas de 1nd1c.,_aor fenolftale1na v 
tituier con n1drc;1do de sooio al 0.1N v recortar como ac1do 
acet 1•:0. 

FOFr1ULA 

ml gastados .~ ü,uQ 1.. N 1NaOHJ 11. 11;11 
i'. Ac. Hcet 1co =---------------------------------------
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!NC,!CE DE FEF.O>.IUO:i 

EL ia1:e oe oero::1aos es una meo10~ de 101 c~ro.1~0• 
contEnl.oo:: en e.1. aceite. Los oero=:1oos se rorman OLu·ante ei 
aim~~en~m1ento a1 or·1nc1010 Jentamente out•an~e Al oe~1oao ce 
inaucc1~n el cu~J oueoe acelet•arse ae acue1·co sl tioo o~ ~ce1te o 
c;trils..:.. J~ terr.ct:or3.tL·1·a. etc. [•es¡pues di? L'n ma;;lmo el id1c:e 
oepero tdos ti.;;;ro'=! ,:i baJa1·. oor lo CL•3.1 Cebe t2nerse cL•1oaoo en 
1~ 1nteroretEc1~n. un conten100 elev~ao 1no1c~ gt·~sa o a~e1tes 

01·1cJ~oo;; o c-n L·n e1., ... ~oo C¡l"a·::l:> o.; 1•;..nc1oe:. q:.• 

1·1hTF"H:;: Si--'_EIW1ErEF 
Cc1-<L'"1t1:H 
BUFETH 
\,~SOS :.•E F F EC 1 ¡:.. I ThDO 
AC 1 !)0 .:¡CET i •:L 
CLORGF 1:iRMU 
SCL·JClOtJ (•E yQ[•URO DE POTASIO St1TU¡::;A[•¡; 
7{C·:uLF.;To DE 50010 
HLf"llC•ON 

D1so.t .er· S a·· Oo c.,·~:;;,:1 con .3<• ml de •Jna me:cl:. de áic1co 
.:ice".'lco-cl:worormo \o•.':4°:•1. aqr3e¡a.r 1).5 ml CJe soluc:1on saturada 
oe '· i J =io:i1tar 1~ me:-ci;:. "19c~·os~mente.: m1nl.1tos. 

HQt"eQ3t" ~0 ml de •Qua ~ titul~r con tlosuli~to da ~OdlO 
0.0!N usan~o alm1don como 1no1caoor. 

FOF'ML'Lri 

1mL b.::o. - mi. mt~. • i N ,;. l•.'1.1 
1TieO l 1.:11)0 O 
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ANALISIS MICROBIOLOGICO 

DETERMINACION DE COLIFORMES 

Desde el punto de vista bacter.iológico, la importancia sanit~ 

ria se refiere a la presencia de aquellos microorganismos patógenos 

que pueden utilizar el agua como vehículo de diseminación. Ahora 

bién, si las bacterias que interesan en el control sanitario, tie_ 

nen asiento intestinal y son eliminados por las heces, basta deme~ 

trar la presencia de dicha matería fecal para considerar una fuen_ 

te de agua (18). 

Con esta base es posible es posible seleccionar un grupo de 

microoorganismos constantes en la materia fecal, y que constituyan 

el indicador de la contaminación que estamos interesados en demos_ 

trar. Existen dos grupos de microorganismos que estan dotados de -

de esa cualidad. Los organismos coliformes y los enterococo que 

suelen utilizarse como indicadores de contaminación fecal. 

La presencia de estos microorganismos muchas veces también nos 

indican que los utensilios de trabajo, no estan lavados perfecta 

mente (18). 

MATERIAL PARA MESOFILICOS AEROBIOS Y COLIFORMES: 

tubos de 22 X 175 con 20 ml. de caldo lactosado al 150% 

de concentración con campana de fermentación. 

tubos con caldo lactosado concentración normal con cam 

pana. 

pipeta estéril de 10 ml. 

pipetas estériles de 1 ml. 

cajas de petri estériles. 

matraz con 100 ml de agar triptona extracto de 1evadu_ 

ra. 

tubos con 9 ml de sol. buffer estéril. 

tubos con 10 ml de caldo presuntivo para enterococos. 

tubos con 10 ml de caldo presuntivo para enterococos 

concentración normal. 
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DESARROLLO 

1. cuenta de mesofílicos aerobios: 
a} hacer las diluciones que corresponden a la mustra problema 

b} Sembrar 1 ml de las diluciones en caja de Petri estéril 

c) Agregar 20 ml de A.T.E. enfriado a 4S0 c 

d) Homogenizar perfectamente la mustra y dejar solidificar 

e} Incubar a 37°c durante 48 horas 

f) Contar colonias y reportar col./ml de muestra. 

2. cuenta de coliformes: 

A. Prueba presuntiva 

serie de tubos 3 ( 1 O) , 3 ( 1. O l, 3 (O. 1). 

a) Sembrar de acuerdo al diagrama: 

b) Incubar los tubos a 37°C durante 48 horas 
e) Los tubos positivos ( los que presentan producción de gas en 

cualquier cantidad) pasaran a prueba confirmativa. 

8. Prueba Confirmativa: 

a) Resembrar cada tubo positivo a un tubo de fermentación cante_ 

niendo caldo lactosado bilis verde brillante ( 2-3 asadas) 

b) Incubar a 37°c durante 48 horas. 

e} Observar si existe o no producción de gas en cualquier canti_ 

dad. 

d} En caso afirmativo anotar el número' de tubos positivos para 

cada volumén de muestra inoculada formando así un guarismo de 

tres digi tos. 
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DETERMINACION DE HONGOS Y LEVADURAS 

HONGOS. Los de importancia domestica, industrial y médica son: 

ficomicetos, ascomicetos, hongos imperfectos (deuteomicetos) y basQ 

domicetos que son importante en la agricultura. Los hongos se clasi 

fican de acuerdo a r.u estructura y reproducción sexual fundamental_ 

mente ( 17). 

Entre mohos y levaduras no hay una distinción patenete. Se han 

definido las levaduras como hongos cuya forma corriente y dominante 

de crecimiento es unicelular (17). 

LEVADURAS. La estructura de las hongos es muy variado. Algunos 

son unicelulares es decir que sólo una célula es la constituyente -

de de planta completa. 

Las levaduras difieren de otros hongos como su modo de repro_ 

dirce, que es por gemación. En un extremo de la célula se forma un 

pequeñobuto o yema que crece y se separa al fin y se forma una 

nueva célula. 

Los hongos y levaduras determinan la edad del alimento. tam_ 

bién es indicador de que el alimento, esta contaminado por el medio 

ambiente (17). 

MATERIAL 

cajas de Petri estériles 

pipetas sw 1 ml estériles 

matraz de 120 ml con agar P.D.A. 

tubos con 9 ml de buffer estériles. 

DESARROLLO 

1. Hacer diluciones decimales hasta 10- 4 

2. De las dilucioóes decimales hechas sembrar dos cajas de 

cada una de las diluciones 1, 2 y 3 

3. Agregar 20 ml de agar papa dextrosa enfriado a 45°c 

4. Homogenizar perfectamente y dejar solidificar 

5. Incubar a 281.C durante 7 días. 
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t-tN1HLtSI5 SEr4SOFdHL 

Lte:cte los 1n1c1os oel ser numano. se hain i'l-E?Cho 
e\laluac1ona: sensor1ale:= de los al 1mentos. :JLle :;e ccr.sum1an. ce 
forma 1ncons1ente se fue formanoo oatrones mentales Cle le::=. 
<!l1mentos en cuanto a su fot·ma. color tamaño. olor. s.:lr.100. 
tempe1·3tur~ • etc. En ta ~ctual1d~d e1 al1m~nto d~oe ~~r 31 
consum1001· 01.;i.ca1· v sai:asTacc1on o.::-r~ oui= :=ea aceotadc. en 105 
nab11=0:: de cons•_tmo Cle ur.a 0001~c1on C1ererm1n:-c:-. 

~e oe~1ne ta e~aluac1on senso1·1a1 como ''El e·,amen 09 10$ 
atr1outo:: oe cal1d~o cue se oerc1ben a tr~JES oe los ~ent1oos de 
la "istai. ª'-'=t·=-· 01fato. otoc;. ores.ton. O':lior ·• temoet·at:.Jra seo1Jn 
tecn1ca:: 01seriana~ cara estP eTecto·' s~ ~aca e~1aent~ 001· lo 
tanto. cue este tipo oe anal1~is sea fundamental en la industria 
~limenr1c1a. la oue np Jen100 Cle=emce~anoo u~ paoel m~v 

1moo1·ta~~e ae~oe ;u t~mo1·ano ~esa1·1-~1lc • 

Las instr._1mento:: oe medicion ~eran los ::entioos: .·a. J•.1e ae !?St~ 

oeoenoe mucnas vecoces la acepta.cien oe1 i:;rOC1..1Cto o su •·ecriazc-. ~~ 

aue come se ~e. ~e ~tente se oe1·c1oe es cc~o se cal1f1c>. 

5ErHI.úü C•E:. LH 1.•1.;Ti;. Este sent100 nos oa i.:a info .... mac1a1" 
acerca del a.;;;oecto de un alimento. t:~mcirio. "forma. te:!r.•.1r·.=- -
co1ot·. ao~mas or·eoara ~l 01·~aniEmo oa1·? otras De1·cspc1c~es. ~ co•· 
si in1smo ou.;-oe oro,,.::ic:lr 1-eacc1ones mu .. T•.ie•·t.;.s. t=-les .::.,'lo l.a 
sec1•ec1on oe sal1~a 1nclus1~e h5Sta n3uc~=-=· 

El calor es un cara.metro especialmente 1moortar1=e en la 
ev<?\uacion ::ensor1al. ·.a oue en 3'~t;.iuno-=- e:<~:)=. los cambios estar; 
o~dos 001• camo1os inaese9b1es d~ tp.it~r~. 

con 
5EUíl úO LJEL 
i,:. 1oest1-:in 

1:, ll"J. 1-.a.S 
oe i.-:i: 

al El son100 en i.a mord1oa .¡ ma.s:t1ca.c.1on. 

e:t?.n a::c;ciao:o= 
de tree TOrma~ 

b> El son1do de i:os man1o~laciones 01-evias. aso:iadas con 

e~ El soniao 1nn~t·•nte a la c1·e~a1·ac1on JD las al1m~~to~ 
\fre11·. nervir. tostar etc:.'. 

Hav muv coca informac1on acare."" 08 la. forma e:<acta er. 
aue e1 ~ent100 del oido infJuve Eobre el reEto ae las 
~ensac1one:;. sin embat•ao. l~;;; e· .. ioenc::.~s. oi:= estas interaccione: 
no =e nacen tota1emtne patentes. 
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SENT rno [•EL OLFATO. 
cont1tuven el llflmado " sentido OLt1m1co por suponerse oue la 
est1mL,l:3c1on de los receotores correscond1entes. se produce oor 
interc:3mo10 ae enet·a1a. 

La 1nTormac1on resoecto a olor de los alimentos se 
obtiene a tra~es del eo1tel10 olf:3tor10. una at·ea de color 
amat·rillo del tamaAo ce una estamo1lla postal. locali=~aa en la 
oarte suoer1or de la cav1aad nasal y oor encima de lo: cot•net~s. 

Hunoue e:ostan muchas dL1d.:is acei•ca de como =e oer•c1ben 
los olores. e·:1sten do: ountos en los oue na~· ccnco1·~anc1a. es 
decir. una. sustancia odor1fera debe ser ·.rolat1l ,, las moleculas 
de las sustancias odor1feras deoen ester en contacto el 
eo1tel10 del 01·9ano olfatorio. 

Se estima Que el nombre tiene caoac1dad oe d1stinau1r 16 
millones oe olores dist1nl;o::;. sin emoargo el voc3C•Jl~r10 cara 
describir "' diferenciar entre los olores oerc1bidos. no es 
suficiente ni .:idecu.:ido. 

SENTIDO DEL GU5TO. No obstainte ta 1moortanc1a de-1 olor en la 
evalu.:ición sensor1C1l de los 31 i.nentos. pocas oerson.:is po.:1r1an 
contener:e con solo oler la comida antes de inQerirla. es CJecir 
v.;1.1oramos l¿¡ com1d:::i cor su sabor en el sentido estrJcto oe la 
palabra. 

El Qusto se percibe cor ios co1·pusc:ulo: 9ustat1...,os. los 
cua1es se locali=an en las oaoilas de la lenau:::i. ios n1~os 
oea1..1enos tienen corousc:L11os cuat:::itivo: en P.l oaiad¿1r o._•ro. en el 
paladar blanco. el la fa1·1n9e v en el interior de i3s me11l1as. 
Los receptores 0_1e se encuentran en e!!tos sitios. ven la lenoua 
sOlo oerciben cu3tro sabores primarios. \ Hc1do. Dulce. Salado y 
Hmaroo •. 

Cuando 105 alimentos son aceptables. la sensacion bucal 
Jue9.:'; un papel importante en el ol.o:icer sensorial cie c:omer. Las 
fibra:: nerviosos del nervio tr19emino no son sensibles al dolor. 
al color. al frio v a l~s sensaciones t~ctiles. 

DOLO~·. El sabor de 1::i oimient.;i pl3c:entero. cero en 
qr~noes cantidades es ve1·daderamente dolorosa v la sensacion se 
desc:t"lbe c:omo caliente o auemante. 

El calor v el frie son sensaciones aue constituyen al 
sabor c:ompuesto de la comida. las e~or·esiones tales como. el 
chocolote caliente. sopa hirvienoo. ensalad3 fria. te helado y 
sandi.:i muy fria. 

F~E5101J. Un alimento aue resiste la m~stic:~c:ion. estimula 
los receptores oe ore:ion alreaeoor de 1os dientes. a los 
muscules de la lencua etc. 
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La astr1noenc1a t·eoresent~n un~ lmoart•nt• ~Qntt"\~u~tOh 
a 1a5 sensaciones tact1les de al~unos a11mentoe. ~&ta eena•c1on 
sec:a. 11,:¡eramenta am.?1r.-,~-:.c10:.. :;e ~ree oue :;e oeoe a una 

La 01·esentac1on ~ or·eo11·9c1~n ~e las muestt·as aeo8nae 
de l~ persona. ?-Sl como de ios 1nstrL1mentos de med1c1on OL,e se 
~avan a ut1l1:ar· ~a cue su r·e311:ac1on reautere de cond1c1ones 
aue f¿¡.;.ore;:can su sens1b1l1d9ü cara cue no :e oroduzc3n 
resu 1 t ad os erroneos. oor 1 o ou-= :. 1 re::.:i:.. 1 :::.> rse :=e aeoen cL•mo 11 r 
Jar:..os rec1_11s1tos como: el tam.o:iño da 1a s""la. ~tsl:1da de1 r•.11do .¡ 

olores e::tranos. la 1lum1nac1on. e'tc. 

Cuando 1.;.. ev:-i•-1.:ic1on reoL11ere de 1ueces en'trenaoos. 
estos deben cumol1r le. :1au1ente: FerTecto estado de =>alLlC. 
D1spon1b1l1dad de tiempo. Nivel .:1c?-Oem1ca~ aceot.:icton del 
prodL1cto. Umbral ab:;oluto ,:1. los sabot~es or1mar10::, edad. etc. 

El nu1net·o de muestrBe aue Ee oueoe deoustar en una 
:;ensactcn e~'ta ~eterm1nad~ oor Lo= El~u1entes ~Eoecros: 

ª' Natur ... le=a del produ'=i;o 
bl La inten:;1dad v comoieJ1d~d de 1as 01·ao1edaoes a evaluar 
e) L3 e::oet·1enc1~ ~e los catadore::: 
01 L~ dt50on101l1dad oe t1emoo 
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Dl~GFtt-1MA DE 11ETODOS 

f1ETOD05 

[

• DE UMBF:AL 

ENSITl'JOS - • DE DIFEREfJCIACION 

s{GRAú!EfHE 
"4NAL!TIC05 UANTllATl'JO 

DU~HCIOt~ 

UHLI T1·:..T l V05-+t-1NHL I SI: 
DESCFIFTIVO 

tACEF T.:.CJON 

HFECTl\'05 FFEFEF'EtJC fH 

NI 'JEL UE HGF.HiJD 

~~UEVAS ~FECTIVHS. La~ c··ueo~~ aiect1.as se emp~ean cara 
e·.a.1.uar l;i oreierenc1~ ""'º aceot:ic1on O!:? los oroductos. con el 
T1n t:!e 1n~est11:.=ir J.:a 001n¡on .::::i-=-1 ..:•.:..r•=•.t•T•1ao1·. L:O.s or•-•eo'°"s de 
a=~c~~c1on tamo1e~ oet~rm1nan e.1. Qt·aoo ~e ~or~~~c1~n o 1·~c~~=o 

cor o~r·te ae los c~nsum1do1·ee ootenc1a1es • 

.:iL' or1nc:1oal a.011c:ac1on es en el estudio ce 1ner-=aoo. oor 10 
oue Cebe ro:al 1-::ir:e oor Ql"andes ciri...1oos ce .1Uece;;; no ao1e::tr:ar.1os 
como Lm .;11n1mo oe 8(t ,1uec:es; v aue reore:enten a la clase soci::.1 
la cu~1 ou1eren tene1· 1nformac1on. 
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Nombre 
Fecha 

El objetivo.del presente estudio es: 

Evaluar un Adobo 

Acontinuación se le presenta una muestra de adobo. 

INSTRUCCIONES: 

1.- Marque con una cruz la.respuesta que más se apegue a opinión. 
2.- Sea lo más sincero al dar sus opimiones acerca del producto. 
3.- Trate de consumir todo el producto, de tal manera que pueda 

apreciar mejor las características de la muestra. 

1 1 
APARIENCIA COLOR TEXTURA OLOR SABOR 1 

1 

MUY.BUENO 

BUENO 

~I BUENO 

NI MALO 

REGULAR 

HUY MALO 

Opiniones 
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PR!;FACIO 

'En la elaboración de esta norma participaron los siguientes 
organismos. 

- ELIAS PANDO, S.A. DE C.V. 

- MC CORHICK DE MEXICO 

- CLEMENTE JACQUES Y CIA, S.A. DE C.V. 

- PRODUCTOS DEL MONTE, S.A. DE C.V. 

- E11PACADORA DEL BAJIO, S.A. 

- PRODUCTOS CONDAL, S.A. 

- NUEVA MODELO, S.A. 

- El!PACADORA BUFALO, S.A. 

- SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA. DIRECCION GEllERAL DE 
CO.NTROL DE ALIMENTOS, BEBIDAS Y HEDICAMEllTOS. 

- SUBSECRETARIA DE SALUBRIDAD. DIRECCIOll GENERAL DE LABORATORIOS 
EN SALUD PUBLICA. 



"SALSA DI: TOl1!\TI: CATSUP " 

" CATSUP (TOHATO SAUCI:) " 

uv:~ 
r-3~~~s-19eo 

La salsa de tomate Catsup es el alimento preparado con el jugo 
y pulpa de tomates, concentrado y sazonado para emplearse en el 
aderezado de comestibles. 

Las especificaciones que se sefialan a continuación solo podrán 
satisfacerse cuando en la fabricación del producto se utilicen 
SU1terias primas e ingredientes de buena calidad sanitaria y se 
elabore en locales e instalaciones bajo condiciones higiénicas 
que cumplan con el Código Sanitario, sus Reglamentos y demás 
disposiciones de la Secretaría de Salubridad Y.Asistencia. 

l OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACIOJI 

Esta Norma Oficial establece··las especificaciones que debe cum.-
• plir el producto denórainado salsa de tomate Catsup. 

RErERENCIAS 

Para el desarrollo ~el muestreo y la verificación de la~ especi
ficaciones que se establecen en esta norma~ se deben aplicar las 
siguientes Normas Oficiales Mexicanas vigentes: 

llOH-F-66 Alimentos Determinación de cenizas. 

NOX-F-68 Alimentos - Determinación de proteinas. 

llOll-F-83 AJ.imentos - Determinación de Humedad. 

liOH-F-90 A1imentos - Determinación de fibra cruda. 

liOH-F-102 Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas 
Determinación de la acidez titulable. 

liOH-F-105 Salsa de tomate Catsup - Determinación de la presen
cia de partículas negras. 

HOH-r-253 Cuenta de bacterias Hesofílicas Aerobias. 

liOH-F-25~ Cuenta de organismos Coliformes. 

NOM-F-236 Salsa de tomate Catsup - Determinación de sólidos 
totales por el Índice de refracción. 

HOH-F-312 Determinación de reductores directos y totales. 
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llOH-r-317 Alimentos - Determinaci6n de pH. 

1:011.-r-aq r.-S-19 eo 
. -2/7 

NOH-F-322 Salsa de tomate Catsup - Determinación de la consis
tencia. 

HOH-F-338 Pr-oductoe de tomate - Determínaci6n delj color Método 
nunsEll. 

ll011-r-3q7 Determinación de pectina. 

HOM-R-18 Muestreo para 1a inspección por atributos. 

DEFINICIOU 

Para los efectos de esta norma ae entiende por salsa de tomate 
Catsup, el producto elaborado con el jugo y pulpa de tomates 
(Lycopersicum eeculcntum h> ~anos, limpios:.:~ de t:iadut"t;Z. adecuada, 
concentrado y adicionado de vin;!gret edulcorantes nutritivos, sal 
yodatada, especias y condimentos opcionales (véase A.2) y someti
do a un tratamiento térm:ico adecuado antes o después de envasar
se. 

CLASIFICACION Y DESIG:.¡ACION DEL PRODUCTO 

El producto objeto de esta Norma se clasifica en dos tipos con 
un solo grado de calidad. 

TIPO I NORMAL 
TIPO II PICt.llTE (véase A.2) 

Se designan como: salsa de tomate Catsup y salsa de to~ate Cat
&up picante. 

ESPECIFICACIONES 

La salsa de tomate Catsup objeto de esta norma debe cw::plir con 
las siguientes especificaciones: 

5.1 Sensoriales 

Color 

Olor 

Aspecto 

Rojo característico 

Caractel"Sstico 

Agl"idulce característico y además picante en 
el tipo II. 

De buena consistencia. 

5.2 Físicas y químicas. 
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'l' A B L A l 

ESPECirICACIOllES 

Color, mínimo en unidades Hunsell 

Consistencia, máxima en cm 

Hu:nedad en \ máximo 

S6lidos totales en \ rainimo 

Proteínas, en \ mínimo 

Acidez, como ácido acético, en \ ~áximo 

ribra cruda en \ míni~o 

Cenizas en \, máximo 

Reductores totales en máximo 
Cloruros coco NaCl en t máximo 

Pectina i (base seca) máximo 

pH cáxi¡;¡o 

s. 3 Microbiológicas 

TABLA 2 

ESPECIFICACIONES 

Cuenta de bacterias mesofilicas aerobias 

Hongos (tec. Howard) máx. 

Coliformes 

S.4 Contaminantes químicos 

NOl1-r-34 G-~-19 80 
-3/ 7. 

Aceptable 

12 
73 

27 

l.S 

2.s 
o.'q 
~.s 

24 
4 

3.5 

4.3 

sao Col/g máx. 
qo\ de campos 

positivos 

O Col/g 

El producto objeto de esta Norma no deberá contener ningún con
tallinate químico en cantidades que puedan representar un riesgo 
para la salud. Los límites para metales y de residuos de plagui
cidas, serán los que establezca la Secretaría de Salubridad y 
Asistencia. 
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. -417 

5.5 Aditivos alimentarios permitidos en loa límites aprobados por 
la Secretaría de Salubridad y Asistencia. 

5.6.l Acidulanten 

Acidc cS.trico, ácido tartárico, ácido málico. 

S.6 Tolerancias para defectos de calidad en 100 g máximo. 

Partes o trozos de 2 mm máximo de 
vegetales que no sea piel de tomate, 
unidades 

Particulas negras, unidades de 
0.5"" a l mm 

Part1cules ner,ras unidades menores 
de O.S mm 

Partículas negras, unidades mayores 
de l tllll 

Fragmentos de insecto bajo condiciones 
de visión normal, unidades 

Ennegrecimiento 

Separaci6n de agua en el cuello de la 
botella 

6. HIESTREO 

2 

60 

no se consideran. 

no presentará 

no presentará 

no presentará 

6.1 cuando se requiera el muestreo para una inspecoi6n a nivel 
privado este podrá ser establecido de comGn acuerdo entre produc
tor y comprador, recomendándose el uso de la Norma Oficial Mexi
cana !10!1-R-lB. Para efectos Oficiales el muestreo estará sujeto 
a las disposiciones r1Jglmnentarias de. l.a inspección que se efec
'l:Ga. 

6.2 Muestreo ~anitario. 

Para fines de control sanitario del producto, la Secretaría de 
Salubridad y Asistencia aplicará el siste~a de muestreo y control 
oue tiene establecido, con base en el Códi~o Sanitario, sus regla
mento, decretos, acuerdos y demás disposiciones de la misma. 
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7 llJ:TODUS DE PRUEBA 

Para la verificaci6n de las especificaciones f1•icao, quiaicas y 
microbiológicns que se establecen en esta Norma, se deben aplicar 
las Jlormag Oficiales Mexicanas que se indican en el cap.S:tulo de 
referencia (véase 2). 

7 .1 Loo m6todoe de prueba para determinar· sal, honp,os (tl\cnica• 
Ho~ard) y fragmentos de insectos se encuentran incluidos en la 
N()Ji-r-33-1952 Pure de tomate enlatado indicada en el capítulo de 
Bibliografía (váasc 10). 

7.3 Color tÚnino aceptable, ce el color determinado directamente 
sobre el producto y no podrá ser menor, que el producido por la 
rotación do discos Munsell de igual diámetro y colocados seglin 
se indica a continuaci6n: 

Disco No. Arca expuesta 

1.- Rojo 

2. - llmarillo 

3.- Negro 6 4- Gris 
ó 3 y 4 

8 t:ARCADO, ETIQUETADO, tr:VJl.SE Y EHBALllJE. 

B.l !!arcado 

53 .. 

28 ' 

19\\ 
9.5, y 9.5\ 

Cada envase del producto debe llevar una etiqueta o ia;presi6n 
pel"':lanente, visible e indeleble con.loG si&uientes datos: 

- Denominación del producto indica..~do si es picant~. 

- llo::!bre o marca comercial registrada o s!mbolo del fabricante. 

- tl texto de "Contenido neto" seruido de la cantidad correspon-
diente expresada en gramos o kilogramos o con sua abreviaturas 
oficiales. 

- Noiobre y domicilio del fabric aR:e. 

- Lista cor.ipleta de ingredientes en orc!cn de proporción decre-
ciente. 

- Número de lote y fecha de elaboración. 

- La leyenda "HI:CHO :Cll llI:XICO" 
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- El número de registro y el texto de laG siglas Rer.. S.S.A. 
No. "Au y demás textos que exija el Reglamento respec-
tivo o disposiciones de la Secretaría de Salubridad y Asis
tencia. 

8.2 Envase y embalaje. 

El producto objeto de esta norma ee ·debe envasar en recipientes 
que tengan cierre hermético y acan de tipo sanitario, elabora
dos con materiales aptos y resistentes a las distintas etapas 
del proceso de fabricaci6n a las condiciones habituales de al
macenaje, de tal naturaleza que no reaccione con el producto 
produciendo sustancias t6xicae, ni se disuelvan ni·desprendan 
partículas alterando las características sensoriales. 

9 ALMACENAMIENTO 

El producto terminado debe conservarse en locales que retman los 
requisitos sanitarios que senale la Secretaria de Salubridad y 
Aoistencia. 

APEllDICE A 

A.l El fabricante de salsa de tomate catsup debe tomar en cuenta 
que los sólidos totales provenientes exclusivamente del tomate, 
deben estar presentes en el producto final en una proporción no 
menor del 12 \. 

A.2 Los condimentos y especias que se pueden utilizar como tales 
o su extracto o aceite esencial de los mismos son: 
Cebolla, ajo, macis, canela, clavo, semilla de apio, mostaza,· 
pimienta, paprika y chile, este Último cuando se trata de salsa 
de tomate, Catsup del tipo II picante, podrá estar adicionado 
de una cantidad máxima de 10\. 

A.3 Se podrá agregar los aiguient-es edulcorantes nutritivos: 
jarabe do ma1z, dextrosa y sacarosa. 

A.~ Se prohíbe el uso de colorantes, espesantes y conservadores 

APENDICE B 

B,l Tambi~n denominada KETCHUP O CATCHUP 

APENDICE C 

C.l En la determinación de color se podrá utilizar otro apara
to diferente al Munsell pero al que se le haya determinado su 
equivalencia con este. 
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Chocolate con Leche Macizo, 
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Seoo161u BIO;:Ull!ICA. 
Aota Mo. 492. 
Paja•• )6. toao VIII. 
AprobaiJa1 26 J.a r:mrzo de 1962 • 
Clavar mR, P-60-1964. 

~ 
-=-r.T:I 

S.&CBBTillA Dl: 11.iXJS!lU.4 Y ClliE!lClO 

DIBICCION OBIBBJ.L DB liiJBd:J.5 

Jl'OUA. Ol'ICUL .D3 OALI.Dl.D PJJU 

•cHOCOL.lts Cllf LBOHE JWJIZO, ADICIOKADO 
O Pili CQUR1'1JU• IXlll.-?-60-1964. 

l.- DEllJIICICK Y O!ll&B.lLID.AllES.-

1.1.- ~.-
Pan. lo• •t•oto11 4• uta ll'onsa, •• •nU•n4• por -

•Cbetcolat• ocm Leoh• Xaoizo, .141o1ona:to o :para Cob•rtura•, al 
producto obt•llido por la torr1f'1oao16n, •l duoaacara21ento 1 
la tri turao16n 7 111. cacuao16n ~•l cacao •Se:Ulla de 'l'heobro
ma C.oao•, 4• la familia da la• malrioua, libn d• 1.mpur.- -
ana, aan.a, de buena oeJ.idad, pnrtamente ui::a 7 111:1.pia o tu
bha de la pr•rtusnte t•maatadar OUJ'& 1:1aoerao16n ee llnará 
a e!eoto Juntu.eate coa bah• 'ª :polTo, ~oad11nea!Ja o evaporada, eta., uiioar1 i:i.anteoa de cacao 7 otroa 1nsra:1J.entaa nutr.!, 
t!Yoa que eatarin 1uJeto1 a la T&ri•dad qtH 11e q\U.era Clbto:ier 

!J~i:r:b!;!n~~=~1~o!4~~~~::i::1 0 p!~;&i~~.:· a;_ 
perJudJ.oiele• tal•• ecuo Ta11l1lla 1 canela, eta. 

1.2.- G!n•nUdf:du.-
Bl chocolate oaD leche •• pnunta en el cC1:11aro10 

ea !ona&.1 D.\Q" 4.1Tu•1u1 ph•u pequeAaa ateotadae de tonu.e -
•u.J' TU'i&du, u! ce.o tubi'n •n tablilla• liaaa o ranura- -
du. Su color aqdn '1 tipo Hrd. do un oat4 da o ••no• ola -... 
l.J.- !!.!.2!.·-

31 0011111d•n oomo un alimento de gran 1mportano1a 
por 111 al to valor u1.•rir'Uoo. 
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2.- CL.lSIPICACIOR Y !SPBCrtICJ.Cl011LS.-

2.1.- .f!l!!1!1oao16p.-

Pan lo• e!ectoa de ••ta uoriaa, •l obo~olat• oon
l•Oh• •• coa..1der&2":11. d.• wi. eolo erado de o&.l1dad cun do• Ta -
r1edal!oe, laa aual•• eot~ auJetaa ~ l.l ola•• tle ad1o16n, -
9nparac16n 7 acabado, por lo que oe ten~r,1 

J. l.- Chocolate con leoba aaobo, 

J. 2.- Chocolate con leob• adicionado. 

2.2.- hpeo1f'1oao1oD••·-

n ohOOOl&'h OOll leobo Oll OUll d.OO Yttiedadee1 d9-
buá llenar lu eapeo1!1oac1onu do la 1'abla Jo. l, ad oo•o
laa caracterbticao dgu1entu1 

2.2.1.- A l.- Chooolab con leche aaoho,-

taca do caca!: :ric:!:ºi!c~:t;:a p~~Y:~~~:::!::d:• 0 c:~=~~r::i 
T ad1c16n do oubotaaciu arodtioaa catunJ.H o aindticaa ao 
porJudici&lH, qu.e t•D&a.a por obJeto n•Jorar lu prop1edado.
guatat1yae del producto. 

La •ncla a.aterior Htañ. conatituída por Wl m.!a!, 
mo de1 

JO f. oo:iipcnectu de oaoac, dan~ d• 1011 que. por 
lo iHDO• 22f. deberi ur lrft•a pronaiecte -
del cacao 7 5f. de eolldo• de oaoao¡ ¡ 

10 f. u.ten.u HO&e da leche, dtntro de lH que -
por lo menos O.l deb•ri Hr era-a do la la -
oh• 7 

60 '/. oca.o m.hiao do •acaro••· 

BOU.- Sa admitiri la ad1c16A 41 otru nb•tanc1u AUtri 
t1Yu, •1 btu ¡irnentaa buenu oal1da4n duda= 

el pW!.to de Y1ata anerghico 1 en 51a1nl al1aoat1o1H¡ d.a -
que 4tto dgn.1t1qu.a wia d1am1auo16a de loa iqr9d1oatu anot!. 
doa oc110 ca!ni•oa. 

2.2.2.- A 2.- Q¡ooolat• con locho ad1o1ppadp.-
La aatoria da obooolate deba tenor lu ad-.. oa

raotorbt1oa• do lu ¡iroporoionu ••noioaadaa ea 2.2.1. 7 - -
WiioaoaU •• ditoreaciará d• aquella por loa ad1o1onadoa que 
podrin aor &l.a•adra, tY•lle.na, piataobo, oto, (•l grano ente
ro o en paquonoa pduoa). 

In todo• loa ouce la maea do obocolah d1boÑ. -
pr1doadaar. 
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! J. B L .l I 

:B a p • o 1 t 1 o a o 1 o n • • : llín.1110 'f. : llÚ:illo 'f. 
;nu=edad ••••••••••• , --- 2.0 

oGra.a J.>roYen.teaUI del cacao •• 1 22.0 

'Grua total (del cacao da la - ' 
; de i. .:.eo!.:.o) ••••••••• : 22.l 
,Prote!naa .......... , J. 5 
'71bra cruda ·········'-
:ce111:i:aa .......... -
•>J.m.td6a ........ · .. -
; Rtdu.ctorea total u ....... -
tLaOt0111l ........... 4.5 
:Ttobro:nlaa . . . . ..... 0.225 

f .A. B i.i J. lI 

:.s a p 1 e 1 t 1 o a o 1 o n • • : Jdni•o 

:Punte d• twi16n •••••••• : 27°C 
, Indice dt eapon1!icac16a ••• , 190 

:lndlce de ¡odo ••••••• • 
1 

32 

, lnd101 de Reiobtrt - Kaieel • 1 0.2 
•Indice de ratracc16.n & .tOºC •• ' l • .t.t65 

2.J.- !:!!!!!.!.!.·-

. 
2.0 
2.0 

10.0 

60.0 

llúimo 

J4.5"C 
202 

40 
l 
l.4560 

En el cuo da laa tahl1llu, l11tu deberán utar 
anruelta• p1aa:a por piar.a ea papel encarado, alw:dD1o 1 otlo -
fin, ttc., o el produ.eto ecYaaaru adecuadamente para au pro
teooidn. 

2.4.- !!m!·-
Cada bolaa 1 oaJa. 7 enToltura •z.ter1or de lu t,!. 

bl1llu, llnañ lu 111guiante• 1a.ecr1pcioaaa1 lb.roa ra¡ietr.!. 
da, ao1:11bra del tabr1oe.ata o raa6n eooial, grado d• otl.idad, -
Sello da Garant!a y la l•r•ad.a •HECao D UIIco•. 

J.- orooos m .PBUD.A.-

J.1.- Yuntreo.-

Sa llna.ri a cabo de acuerdo entre ocmprador 1 -
v1cd1dor 7 en el lugar coanaido por ello•. 
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J.1.1.- In11poca16n aiote!{tica.-

reun1ri una o:!t~•::i~ :n::-~: g;.=:. •!a~!~ªJ.. •! 
cual. deb•r' cumplir oo:r:i. laa · •9p•01ficao1cn.• de ••ta :a.0%1la, -
do la contrario Hri nahando el late. 

J.1.2.- Sillm:~=a:ucidn o •xpedic1§p 11! 01rt1tioaAo dt: 

).1.2.1.- Late de •ntrtsa.-
Eaia.ri 0011eti tui.do por 11 oan:Udad 1otal del PI'!. 

duc1c i:i.ot1To de la ttanaacc16n oocarclal. 

).1.2.2.- Lote de prueba.-
Eatari cona ti ti.L!do par la raíz cua4rah del. :r:i.á.1. 

ro iaia1 da 111nvaa1111 1 que for=a.a •l loi• de entrega. A.factado
por cae!1c1enh econdciioo rai:onable que Hri :t1je.4o d• aatuo
acuerdo. 

il • C l ~8 llDTUea 

J .. 1.2.3.- Lote de auutra.-
5e toiu.rG al U&r Tariu Ublillu do lo• ann

••• del lote de pruob& hnata cmapbtar J q, loa o\l&l.H ii• di 
Yidirán en J partee igual.ea, que eerán1 una par& el fabrican= 
te, otra para el análid• 7 la 111:rc11n. que u oonaerrarl en -
frcacao de cierre hercihioo le.orado, pan o .. o, da tarcaria. 

Loa K'todoa de Pnleba p!l"! la comproba.cidn dt ea 
ta• eapec1t1cao1anea aa encuentran ntableo1ao 911. l.aa no~ 
aorrespondientea. 
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1.-
1.1.-
1.2.-
1.J.-
2.-

2.1.-
2.2.-

2.2 .. 1.-
2.2.2.-
2.J.-
2.4.

J,-
J.1.
J.l.l.
J.l.2.-

J.l.2.l,-
J.1.2.2.

J.l.2.J.-

Ill>IOB 

llD'lllCil'.ll Y GIDll.U.Ill.UIEs 

Pt!inic16n • • • • • • • • •. • • • • 
Gt:r:i.tral.1dad1a • • • • • • • • • • • • 
Uaoe •••••••••••••••••• 
CLA.SUICACICll ?' ISPEOJPIC.&.CICS!S • • o 

Cluiticao16n •••••••••• 
0 

• 

Bapeoinoacicnaa • • • • • • • • • • 
.A. l.- Chocol&te con leche m&Cico ••• 
J. 2.- Cboaolate can. leche adicionado • 
EnYuea ••••••• • • • •••• • 

JCucu •• • • • • • • • • • • • • • 

u:rooos m iRDEBJ. •••••••••• 
Ku.•ina ••••••••••••••• 
In.ep110016n •i•t•ÚUca •••••••• 
Pt.ra ncl ... c16n o upedici611 de cerU
!ioadc d.• calidad ••••••••• 
Loie de •ntresa 
Lote ds prutba 
Lota 411 muutra 

o'-"'\"0lUO C'f11~ 

2i.g, 

't-.. -- ·.¡..., .., < 
. 1 BJB,_;QTEC." , 

~1' ~\}~· 
. ,.e- hda. y uiell. 
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F.59-1964. 

SECRETARIA DE INDUSTRIA Y COM ERCI D' 

DIRECCION GENERAL DE NORMAS 

NORMA OFICIAL 
PARA 

Chocolate Tipo Amargo. 

.. -oo•,·-~t1111t e • 
' - <tf.~ 
' <!/EiiL .. /OT ~ 
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~11, ---- I 
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5ecc16na lUOQULIIC.l. 
Acta lfo. 491.-
loJa•: 37.- Toa.o VlII, 
Aprobai:!a1 27 de abril de 1962. 
Clave: IXl!i. 1'-59-1964. 

~ 
1C.1óDl:J;fi\ 
p'Gmij 

SECRE'URll DS IllDJ'3'l'RlA Y COi\WiCIO 

Dl!ECCIOJI GEftER.lL DE liORJilAS 

NO!ilU. OlICUL :m CAI.IDA.D .PJ.R.l 

•CHOCOUTE 1'IPO .uwtao• D.G.lf. l-59-1964. 

1 0 - DXlIJIICIOJt Y GEUliLIDJ.D!S.-

1.1,- D!!1n1c16n.-
.Para loa •!•otoa d• eata l'l'onu, ee •atiende por 

•Chocolat. ft¡io Margo'; al ¡iroduoto obtenido por la torri!ica 
ci6n, al dncaaca.ru.iento, la tri turaci6n 1 la 111.aceraclón deI 
cacao •semilla de 7heobro::ia Cacao•, d• la !a:n111a da laa mal.
v&ceeo1 libn d• 111pureza11, •ana, da buena calidad, prertam.e,!! 
t~ t1eca 7 limpia o taAbi!n de la previa:::i.ente !ar.:11nta.da; con
la ad1ci6n i:!e otraa aubatancia.a nutritivaa ta.lea co:io eacaro
aa, bu•vo, aanteca de cacao, oto., ai:!em&a d• otra& subatan- -
c1u natural.H o ainthicae no ¡iarjudioialaa 1 tale• como Ya.1-
nilla, ca.nda, ata. 1 qua ayudan a mejorar laa ¡iropiedadu gu.! 
taUyaa, nutritin.a y la eatab111dad del producto. 

1.2.- Gu1an.Udade11.-
El obooolat. ttiio amargo, ae 11reaenta en •l oo-

=~~!~:.: !:~nn:.tq T~:::~I .:tJ1:~·:::11~·::e t!:~~~i:: : 
li eaa o ra.auradaa. 

l.J.- ll!.2!.·-
s. conaidera como un alilllento de gran impor"tan-

0111 por w al to Tal.ar energ,tioo. 

2.- CUSilICACIC!f Y ISPBCUICJ.CIODS 0 -

2.1.- C1••1!10!c16p;.-

- l -
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Para lo• •t•otoa d• .. ta 80111• •l Chocoi.te ?1-
po J.aara-0 1 •• oon11id11nri da un aolo grado da oalidad oon do• 
var1•dad•a laa ou.alu aat&rin aujetaa a la olau d• a41o16tl , 
prepan.o16ti T aoabado, por lo qua H tani!ftt 

J.-1.- Choool.ta tipo u.argo. 

.l-2.- Clbooolate ad1c1o:a11da. 

2.2. - !apecitic11.cionea.-
Jl Chooolate fipo .i:argo, en aua doa 'f'•rl•dadH, 

deberá llenar laa upac1t1oao1onu d• la Tabla l, u! coco -
laa caraoter!atioaa a1guientur 

2.2.1.- A:l.·- Chocolate acargo.-

Za una muola íntima da puta d• cacao (de lu
oaraotuíatio•a Ta anotadaa en l.l.} at.nt11oa de oaoao, acllou, 
oon ad1oi6n I!• aubatanoiaa e.roúttcu naturalea o a1nt4ttcu
no parju41cialee tal.ea como va1n1lla, cuela, eta., qua t•n -
gan por objeto 1HJorar las proJ1i•da:!11a guatat1Yae 1 nutr1t1vu 
T la utab111dad del producto. 

Eah cbocolat11 Hd: caraoter1i:ado ;ar au al '&o .. 
contenido de puta de cacao T eatari conat1tu!do por una por
ción ll!niaa dea 

JO "de puta de cacao (da laa oaraotar!aticaa
ya ~otadaa), dentro d• la qua por lo me -
nea 22 'f. d11bari. ur 6%'&•• proT11nianta del
oaoao Tt oocs11oue1:1.t11unt•1 un má.ximo de 

70 • !Se saoaroaa. 

lotu- 8• aclmi tirá la ad1o16n de otr .. auba'&a.c
oiaa nutr1t1vu 1 81 htu :pnaentan bu•naa cual1dadu dude -
el pWl.tO de T111ta. energ4it1oo 7 en pnan.l a1Ulent1c1ae1 &in -
que hto aigii.ifiqu• UDa di•m1nuoi6a. de loe 1J1&r•41•ntu anota 
dos como m.!n11to•. -

2.2.2 .. - k:l·- et;ooolate adioionado.-
(Con avellana•, alaendru o piataohe, ato}. 

La aateria del chocolate debuá ten•r lo.a 111• -
Jüa ca.raoteríatiou que 2.2.1., aeta aua puad~ ad! oiori..arH -
junta.manta o muolane 001:1. AYellui.u, al:sen4rac, .;, ~t>~aohe, -
etc. 

- 2 -

1"A.BLA l 

: bpec1t1cac1onu Chooolate tipo A.margo 

.l-l .l-2 

'M:!nit10 " 1lláxi:o;o ~'iU'.nimo ~·~~cio ;:C ·-------·---·---·---·---· 
: Humedad •••••• : - 2.0 ' - 2.0 ' 
• O?'aaa prov•nient• -• 1 

• del cacao • • , •• , 22 -- , 22 

' 11 bra cruda • • • • 

: Cenizaa totalu , • : 

• .ll.ldd6n por diaataH• 
' Heduotoru totalH -' 

2.2 

l.9 

' 10 

; (aa.,aroaa) • ' - : 70 
, reobromina •••• 1 0 • .36 

TABLA ll 

0,J6 

2.2 

l-9 
10 

70 

DatemJ.nao1onea en la Gra.ea del Caca.o 

; Bapeo1ticac1on ... ll!ni>o llázimo 

' Punto de tuai6n •• 27,oc J4,5oc 
: Indica de aapon1t1oa: 
, o16n •••• , • 7, 190 202 

lnd1c• de redo . ·' l2 'º Indio• de Reichert- ' 
: Jle1asl •••••• : 0.2 
, India. de ra:traoo16n, 

1.4565 1.4580 1 a 40°C • ••••• , 

2.J.- RnYaaea,-

I.a .ZlTOltura 411 la. tabletas deber' tener propi.! 
dade.e &ielantu a la h~edad 1 a lo.e ::Uoroo~e:ioa (papal -
encerado, aluminio, eto}. Esta.a tablilla.a ae 111:1paca.rá.c en •n
TUllll en n!lmaro variable. 

2.4.- !!!::2!.!·-
C.da ca.ja. al igual que la atnol tura. de cada ta -

bl1lla 1 llevará laa aigu111ntea 1necrt11cionu1 marca re,giatra
da1 noebrt del tcbrtcMt• o rac6n eoo1a.l, gndo d• calidad, -
Sello 4• Gumt!a T la leyenda •KEcl!U :S., UUCO". 

- J -
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J.- D'fOI:oS DB PRU?I..-

J.1.- J(u1111treo.-

St llenri a cabo de acuerdo en'tH comprador 1 nn 
dador 1 en el lUgar connnid.o por elloe. -

J.1.1.- ln•peooi6n ahteaátio1.-

Del a1ateaa da tDT&Sad.O que t•na:a el al.macen, •• -
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