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DATOS GENERALES DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO
NOMBRE: Disefio y Formulacion de Productos Alimenticios Enriquecidos con Harina de Chapulin. Caracterizacion Nutricional y Aceptacion Sensorial 2

JUSTIFICACION: 3

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura sugirié en el 2013 profundizar en la busqueda de nuevas fuentes de proteinas para satisfacer las demandas de alimentos futuras, dentro
de ellas propuso la produccion de insectos comestibles como posible solucién (Van Huis, 2013). Esto debido a que se espera que para el 2050 la demanda de alimentos actual se incremente en un 50%, con una
demanda simultdnea de alimentos de origen animal incrementado en un 70% (Liceaga et al. 2022). Lo anterior confirma la necesidad de desarrollar nuevos sistemas de produccién agricola sustentables y sostenibles
que considere el aumento de la poblacién y mire mas alla de las fuentes de alimentos convencionales. Los insectos comestibles presentan varias caracteristicas favorables en comparacién con la ganaderia
convencional, los cuales contribuirian no solo a suplir la demanda futura de alimentos, sino que proveeria de un sistema de produccién que requiere menos espacio y agua, emite menos gases de efecto invernadero
ly tiene mayor eficiencia de conversién alimenticia (Imathiu, 2020).

OBJETIVOS: 4
El objetivo formativo de este servicio social es que los alumnos apliquen los conocimientos aprendidos durante lalicenciatura en el disefio y desarrollo de nuevos productos
alimenticios enriquecidos con harina de chapulin. El objetivo retributivo es que los alumnos transmitan informacion sobre los beneficios de incluir en la dieta de las personas
nuevos productos alimenticios elaborados con harina de chapulin para fomentar su aceptacion y consumo. El objetivo social es que los alumnos pongan a disposicion de la
poblacion alternativas de alimentos enriquecidos con harina de chapulin el cual podria ayudar a suplir las necesidades proteicas de la poblacién en general y vulnerable de
bajos recursos contribuyendo ala seguridad alimentaria nacional.
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1. Establecer un protocolo de sacrificio de insectos
2. Desarrollar un procedimiento tecnoldgico estandarizado de transformacién de chapulines enteros a producto procesado como

harina de chapulin 480 HORAS,
3. Disefioy formulacién de productos alimenticios enriquecidos con harina de chapulin. 4 HORAS DIARIAS
4. Elaboracién de informe trimestral POR ALUMNO

5. Caracterizacion nutricional y aceptacion sensorial de los productos desarrollados
6. Evaluacién de ladifusién através de una encuesta de aceptacion de nuevos productos
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por sus siglas en inglés) en Europa.

materia y energia.

nutricional.

Retributivas

Los alumnos de la licenciatura apoyaran en las siguientes actividades:

(DESCRIBA LAS ACTIVIDADES EN LAS QUE APOYARAN LOS PRESTADORES (AS) POR CARRERA SOLICITADA

* Poner a disposicion en articulos de divulgacion el proceso de elaboracion de los productos alimenticios desarrollados.
* Implementacion de un curso sobre el proceso y transformacion de productos alimenticios con chapulin

* Establecimiento de un protocolo de sacrificio de insectos probando diversos métodos (p. €j. congelacion, inmersién en agua, tatamiento térmico) de acuerdo a los
lineamientos internacionales como el de la Administracién de Alimentos y Medicamentos FDA (Estados Unidos) o la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA,

* Desarrollo de un procedimiento tecnolégico estandarizado para la obtencién de harina de chapulin el cual incluird un diagrama de proceso y un andlisis de balance de

* Disefioy elaboracién de productos alimenticios (p. €j. embutidos, bebidas, tortillas, salsas, barras de cereales, etc.) enriquecidos con harina de chapulin. En el disefio se
evaluaran diferentes porcentajes de incorporacién de harina de chapulin en la formulacién de los productos alimenticios evaluando su aceptacion sensorial y calidad
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[RECURSOS NECESARIOS Y DISPONIBLES PARA LA EJECUCION DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO 18\

FUENTES DE FINANCIAMIENTO:

N J
APOYOS Y ESTIMULOS ALOS PRESTADORES (AS) DE SERVICIO SOCIAL APOYO ECONOMICO 19
APOYOEN LAELABORACION DEL [_ sI CANTIDAD MENSUAL: $
TRABAJO TERMINAL O TESINA rV MATERIALES Y EQUIPO
[7 NO
ﬁ, ASESORIA INDIQUE POR CUANTOS MESES:
[ viATicos OTROS APOYOS (ESPECIFIQUE):
[_ CURSOS Y CAPACITACION
J
NOMBRE Y CARGO DEL ASESOR (A) RESPONSABLE Y CORRESPONSABLES DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO 20
NOMBRE(S): CARGO: TELEFONO: e-mail: No. Econémico
Rosy Gabriela Cruz Monterrosa Profesor Titular C 5523940037 r.cruz@correo.ler.uam.mx 37352
José Eleazar Aguilar Toala Profesor Asociado D 6623409444 j.aguilar@correo.ler.uam.mx 44318
Rigoberto Vicencio Pérez Ruiz Profesor Asociado D 5543565104 rv.perez@correo.ler.uam.m 44749
Adolfo Armando Rayas Amor Profesor Titular C 7224153992 a.rayas@correo.ler.uam.mx 37901
Monzerrat Rosas Espejel Profesor Titular B 5951148391 m.rosas@correo.ler.uam.m 46791
\ J
r CRITERIOS DE EVALUACION DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO 21
(CUMPLIMIENTO DE OBJETIVO, No. DE BENEFICIARIOS, IMPACTO ACADEMICO, IMPACTO SOCIAL, OTROS ESPECIFIQUE)
1. Elaboracion de los informes trimestrales en los que los objetivos de cada alumno se cumplan en tiempo y forma de acuerdo al cronograma de actividades registrado
ante la coordinacion de Servicio Social Divisional. Dichos informes deben incluir los programas y materiales disefiados, asi como los comprobantes (como fotografias,
evaluaciones) de su aplicacion, cumpliendo con el objetivo formativo y retributivo.
2. Entrega de los resultados de las encuestas en los que se evalle el alcance del material didactico y del cursoimpartido, cumpliendo con el objetivo social de este
CRITERIOS DE EVALUACION A PRESTADORES (AS) 22
Los alumnos de lalicenciatura seran evaluados con base en:
1. Larevision y aprobacioén de las actividades asignadas.
2. Revision de reportes trimestrales donde se mencionen los resultados alcanzados.
3. Aprobacion del reporte final de acuerdo con los lineamientos de servicio social de la Division de Ciencias Biolégicas y de la Salud donde se mencionen los resultados
.

(OBSERVACIONES

23
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PROYECTO DE SERVICIO SOCIAL
Duracion del Proyecto de octubre de 2022 a octubre 2025
|. DENOMINACION

Diseflo y Formulacion de Productos Alimenticios Enriquecidos con Harina de
Chapulin. Caracterizacion Nutricional y Aceptacion Sensorial.

I1.JUSTIFICACION

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura sugirio
en el 2013 profundizar en la busqueda de nuevas fuentes de proteinas para
satisfacer las demandas de alimentos futuras, dentro de ellas propuso la produccién
de insectos comestibles como posible solucion (Van Huis, 2013). Esto debido a que
se espera que para el 2050 la demanda de alimentos actual se incremente en un
50%, con una demanda simultanea de alimentos de origen animal incrementado en
un 70% (Liceaga et al. 2022). Lo anterior confirma la necesidad de desarrollar
nuevos sistemas de produccion agricola sustentables y sostenibles que considere
el aumento de la poblacion y mire mas alla de las fuentes de alimentos
convencionales. Los insectos comestibles presentan varias caracteristicas
favorables en comparacion con la ganaderia convencional, los cuales contribuirian
no solo a suplir la demanda futura de alimentos, sino que proveeria de un sistema
de produccion gue requiere menos espacio y agua, emite menos gases de efecto
invernadero y tiene mayor eficiencia de conversion alimenticia (Imathiu, 2020).

Por otra parte, se ha descubierto que los niveles de elementos nutricionales en los
insectos son comparables en mayor o igual magnitud a los contenidos en los
alimentos convencionales de origen vegetal o animal que son consumidos
diariamente. Ademas de ser bajos en grasas, los insectos comestibles tienen un alto
valor nutritivo, destacando su contenido de aminoacidos esenciales, fibra, acidos
grasos monoinsaturados y poliinsaturados, vitaminas, minerales y proteinas de alto
valor bioldgico (Imathiu, 2020; Van Huis, 2013).

En México se consumen una gran diversidad de insectos, llegando a formar parte
de la cultura culinaria y tradiciones de diferentes regiones de nuestro pais. Sin
embargo, el consumo se realiza en su forma completa. A pesar de lo anterior y
aunque el consumo de insectos no es algo nuevo, la mayor parte de la poblacién en
general no acepta por completo el consumo de insectos, es especial la poblacién
joven de nuestro pais. No obstante, se ha demostrado que la poblacion estaria
dispuesta a consumir insectos si estos estuvieran incluidos como ingredientes en
los alimentos y en formas no reconocibles (Liceaga et al. 2022). Entre los mas
comunes y populares se encuentran los chapulines (Sphenarium purpurascens),
hormigas chicatanas (Atta mexicana), jumiles (Euchisitius lineatus), escamoles
(Liometopum apiculatum) y los gusanos blancos (Comadia redtenbachei) y rojos
(Aegiale hesperiaris) ambos encontrados comunmente en el maguey. En México,
los chapulines (Sphenarium purpurascens) son uno de los principales insectos
comestibles consumidos.



Por todo lo anterior, el presente proyecto de servicio social tiene como objetivo
desarrollar nuevos productos alimenticios enriquecidos con harina de chapulin para
que la poblacién en general acepte su consumo.

El objetivo formativo de este servicio social es que los alumnos apliquen los
conocimientos aprendidos durante la licenciatura en el disefio y desarrollo de
nuevos productos alimenticios enriquecidos con harina de chapulin. El objetivo
retributivo es que los alumnos transmitan informacion sobre los beneficios de
incluir en la dieta de las personas nuevos productos alimenticios elaborados con
harina de chapulin para fomentar su aceptacion y consumo. El objetivo social es
gue los alumnos pongan a disposicion de la poblacién alternativas de alimentos
enriquecidos con harina de chapulin el cual podria ayudar a suplir las necesidades
proteicas de la poblacién en general y vulnerable de bajos recursos contribuyendo
a la seguridad alimentaria nacional.

[ll. OBJETIVOS
Objetivo General
Desarrollar nuevos productos alimenticios enriquecidos con harina de chapulin.

Objetivo Especificos

1. Establecer un protocolo de sacrificio de insectos

2. Desarrollar un procedimiento tecnoldgico estandarizado de transformacion
de chapulines enteros a producto procesado como harina de chapulin.

3. Disefio y formulacion de productos alimenticios enriquecidos con harina de
chapulin.

4. Caracterizacion nutricional y aceptacion sensorial de los productos
desarrollados

5. Elaborar material para difusion acerca de los beneficios de la inclusién de
insectos en productos de la dieta alimenticia, asi como de una degustacion
dirigida al publico en general

IV. DURACION Y ETAPAS (CRONOGRAMA

Etapas Mes | Mes | Mes | Mes | Mes | Mes

Establecer un protocolo de sacrificio de
insectos X

Desarrollar un procedimiento tecnoldgico
estandarizado de transformacion de X
chapulines enteros a producto procesado
como harina de chapulin




Disefio y formulacion de productos
alimenticios enriquecidos con harina de X X X
chapulin.

Elaboracion de informe trimestral X

Caracterizacion nutricional y aceptacion X X
sensorial de los productos desarrollados

Evaluacion de la difusiéon a través de una X X
encuesta de aceptacion de nuevos
productos

V. ACTIVIDADES A REALIZAR

Formativas

* Establecimiento de un protocolo de sacrificio de insectos probando diversos
métodos (p. ej. congelacion, inmersion en agua, tratamiento térmico) de acuerdo a
los lineamientos internacionales como el de la Administracion de Alimentos y
Medicamentos FDA (Estados Unidos) o la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA, por sus siglas en inglés) en Europa.

* Desarrollo de un procedimiento tecnoldgico estandarizado para la obtencion de
harina de chapulin el cual incluira un diagrama de proceso y un analisis de balance
de materia y energia.

* Disefio y elaboracion de productos alimenticios (p. ej. embutidos, bebidas, tortillas,
salsas, barras de cereales, etc.) enriquecidos con harina de chapulin. En el disefio
se evaluaran diferentes porcentajes de incorporacién de harina de chapulin en la
formulacion de los productos alimenticios evaluando su aceptacion sensorial y
calidad nutricional.

Retributivas

* Poner a disposicion en articulos de divulgacién el proceso de elaboracion de los
productos alimenticios desarrollados.

* Implementacién de un curso sobre el proceso y transformacion de productos
alimenticios con chapulin

Sociales

* Disefio y elaboracion de material didactico (presentaciones, folletos, carteles) para
la difusion de los beneficios del consumo de productos alimenticios elaborados con
harina de chapulin

* Evaluacién del impacto de la difusién sobre el consumo de harina de chapulin a
través de una encuesta en la comunidad.

* Contribucion hacia el publico en general sobre alternativas de alimentos
enriquecidos con harina de chapulin que ayude a la seguridad alimentaria nacional



VI. LUGAR DE REALIZACION

Sede definitiva de la UAM-Lerma. Asi como en espacios publicos para la
degustacion de los productos elaborados con harina de chapulin en el municipio de
Lerma.

VII. LICENCIATURAS Y No. DE PARTICIPANTES
Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. 12 personas prestadoras de
servicio social

VIIl. RECURSOS NECESARIOS
No es necesario ningun recurso.

IX. ASESORES RESPONSABLES
Dra. Rosy G. Cruz Monterrosa
Titular C
r.cruz@correo.ler.uam.mx

Dr. Adolfo Armando Rayas Amor
Titular C
a.rayas@correo.ler.uam.mx

Dr. José Eleazar Aguilar Toala
Asociado D
j-aguilar@correo.ler.uam.mx

Dr. Rigoberto Vicencio Pérez Ruiz
Asociado D
rv.perez@correo.ler.uam.mx

Dra. Monzerrat Rosas Espejel
Titular B
m.rosas@ecorreo.ler.uam.mx

Departamento de Ciencias de la Alimentacién
DCBS. Universidad Autonoma Metropolitana-Lerma

X. TIEMPO DE DEDICACION
Cuatro horas diarias por prestador de servicio social con horarios flexibles de lunes
a viernes, para cubrir un total de 480 horas, en un periodo no menor a seis meses.

XI. CRITERIOS DE EVALUACION

1. Elaboracion de los informes trimestrales en los que los objetivos de cada alumno
se cumplan en tiempo y forma de acuerdo al cronograma de actividades registrado
ante la coordinacion de Servicio Social Divisional. Dichos informes deben incluir los
programas y materiales disefiados, asi como los comprobantes (como fotografias,
evaluaciones) de su aplicacion, cumpliendo con el objetivo formativo y retributivo.



2. Entrega de los resultados de las encuestas en los que se evallue el alcance del
material didactico y del curso impartido, cumpliendo con el objetivo social de este
servicio social.

3. Aprobacion de reporte final de acuerdo con el Reglamento de Servicio Social a
nivel Licenciatura (RSS) de la UAM y los Lineamientos de Servicio Social de la
Division.
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