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Resumen

Considerando que la pitahaya es un fruto de temporada, se implementd un programa para
su aprovechamiento a través del desarrollo de productos, considerando condiciones
microbiolégicas y sensoriales, peticiones de los productores de Coatepec, Caltepec,
Puebla y caracteristicas del fruto. Se eligié: concentrado de pitahaya, gomitas y ate. Fue
impartido un taller de capacitacion para que los productores elaboren solos los productos y
con la finalidad de reforzar lo aprendido en el taller, les fue otorgado un manual proveedor
de estimulos sensoriales asi como un audiomanual. Se concluye que las técnicas de
higiene y formulaciones utilizadas fueron adecuadas, ya que cumplen con lo establecido
por normas oficiales.
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Planteamiento del problema.

La comunidad de Coatepec, Caltepec,
Puebla, tiene como principal actividad
economica la produccion y
comercializacion de pitahaya, asi que
durante los ultimos afios se ha
incrementado la  produccién 'y la
competencia en la zona, aunado a que
esta fruta es perenne, los productores de
la Sociedad de Solidaridad Social
‘Estrella del Dragon” se han visto
obligados a bajar los precios de la misma
y a tener empleos temporales durante los
meses que no se cosecha ésta (1).

Objetivos general y especificos.
Implementar un programa para el
aprovechamiento de la pitahaya a partir
del desarrollo de nuevos productos, para
la Sociedad de Solidaridad Social
“Estrella del Dragén” de la comunidad
Coatepec, Caltepec, Puebla.

* Definir los productos que se van a

desarrollar.
* Disefar el experimento.

* Implementar la capacitacion a los
productores.

Justificacion.

En el presente proyecto se beneficio a los
productores ya que aprenderan a elaborar
productos no perecederos a partir de
pitahaya teniendo asi un  mejor
aprovechamiento de su produccion.
Contexto.

La comunidad de Coatepec, Caltepec
estd ubicada en la Mixteca Alta del
Estado de Puebla, su clima es semi-
desértico con lluvias durante el verano y
tiene una poblacion de 473 habitantes.
Las principales actividades econdmicas
son la produccién y comercializacion de
pitahaya, asi como el pastoreo de
animales y unos pocos se dedican a la
produccion de mezcal (2 y 3).

Marco teérico.

La pitahaya es un fruto climatérico y
perenne que se adapta a zonas calidas y
con poca disponibilidad de agua. Esta se



da en la temporada de mayo a septiembre

(4).

Tabla I. Valor nutrimetal de la Pitahaya

Calorias 36
Agua 89.4g
Proteinas 0.5g
Lipidos 0.1g
Hidratos de Carbono 9.2g
Fibra 0.3g
Cenizas 0.5g
Calcio 6.0mg
Fésforo 19.0mg
Hierro 0.4mg
Tiamina 0.01mg
Riboflavina 0.03mg
Niacina 0.2mg
Acido ascérbico (vitamina C) 25.0mg

SAGARPA (2008) '

En México, el estado de Yucatan
reporta la mayor produccion de pitahaya.
En el estado de Puebla se produce en la
zona de la Canada, el Valle de Tehuacan
y la region de la Mixteca (1).

Los productos desarrollados en el
presente trabajo son: Concentrado de
pitahaya, conformado por pulpa, sacarosa
y conservadores. Gomitas, las cuales son
una especie de jalea de menor humedad
que se le anade grenetina. Por ultimo el
ate, que se define como una mezcla de
pulpa de fruta, pectina y sacarosa que se
concentra y posteriormente se enfria para
adquirir una consistencia solida (5,6 y 7).

Metodologia.

El presente proyecto se realiz6 en el
periodo de agosto de 2012 a abril de 2013
en la comunidad Coatepec, Caltepec,
Puebla, en colaboracién con la Sociedad
de Solidaridad Social “Estrella del
Dragon”.

Por otro lado, el objeto de estudio
de éste, es el desarrollo de productos a
partir de la pitahaya.

El procedimiento del trabajo
comenzé con la definicion de los
productos desarrollados, esto se logro a
través del dialogo con la comunidad,
busqueda bibliografica y consulta con
expertos en el area. La siguiente etapa,
fue el diseino del experimento, la cual
implico la determinacién del método
pertinente, la aplicacion de los
procedimientos elegidos y la eleccion de
las formulaciones y procedimientos
optimos. Por ultimo, la etapa final fue la
capacitacién a los productores, la cual
consto6 del disefio de un manual
proveedor de estimulos sensoriales, un
audiomanual y el disefio e imparticion del
taller de capacitacion y evaluacioén en la
comunidad.

Resultados.

Con relacion a la primera etapa del
proyecto, se definié que los productos a
realizar serian concentrado de pitahaya,
ate y gomitas, de acuerdo a Io
mencionado en la metodologia, es decir,
bibliografia consultada, dialogo con la
comunidad involucrada y la consulta con
expertos en el area, tanto en |la
produccion y procesamiento de pitahaya,
como en la conservacion y desarrollo de
nuevos productos de origen vegetal.

Posteriormente, con base en los
experimentos realizados sustentados por
bibliografia y tras realizar analisis
microbioldgicos cotejados con las normas
oficiales para cada producto, se
determind la formulaciéon y metodologia
optima a aplicar. Asimismo, las pruebas
microbiolégicas aplicadas, fueron de



utilidad para conocer la vida de anaquel
de cada producto, donde cabe mencionar
que ninguna es menor a 90 dias.

Para un kilogramo de concentrado:

Tabla Il. Formulacién del Concentrado
de Pitahaya

79% Pulpa de pitahaya

20% Sacarosa grado comercial

0.5% Acido citrico

0.5% Benzoato-sorbato

Para un kilogramo de gomitas:

Tabla lll. Formulacién de las Gomitas
60% Concentrado de pitahaya

23.8% g Sacarosa grado comercial
8.4% Grenetina

8.3% Glucosa

0.5% Acido citrico

Para un kilogramo de ate:

Tabla IV. Formulacidon del Ate

60.4% Concentrado de pitahaya
33.2% Sacarosa grado comercial
6% Pectina

0.3% Acido citrico

Para finalizar, tanto el taller de
capacitacibn a productores, como el
manual proveedor de estimulos
sensoriales y el audiomanual, fueron
elaborados partiendo del nivel de
escolaridad promedio de los productores,
asi como de acuerdo a sus peticiones,
basandonos en teorias de comunicacion
efectiva y para el proceso de aprendizaje.

Discusioén.

Durante la definicion de los productos,
resulto vital conocer las caracteristicas del
fruto para obtener mejores resultados
sensoriales. Asimismo, el hecho de tomar
en cuenta las peticiones de los

productores gener6 la participacion
constante de los mismos.

Con relacién a la segunda etapa,
las pruebas microbiolégicas permitieron
no solo estimar la vida de anaquel de los
productos, sino que también fue posible
determinar que los resultados se adecuan
a lo establecido por la NOM-218-SSA1-
2011 en el caso del concentrado al
presentar cero UFC en una concentracion
de 10". Simultdneamente, los otros
productos, cumplen con los lineamientos
de la NOM-130-SSA1-1995 que establece
como maximo 50 UFC en una
concentracion de 10" de mesofilicos
aerobios, <10 UFC en la misma
concentracion coliformes totales, mohos y
levaduras (8 y 9).

Tras el taller de capacitaciéon, como
evaluacion se solicitdé a los productores
elaborar los productos sin ayuda de las
autoras del proyecto, de lo que se
tomaron muestras y fueron sometidas a
analisis microbiolégicos, los cuales
cumplieron también con los lineamientos
de las normas oficiales. Por ultimo,
tomando como referencia que el nivel de
escolaridad promedio en la comunidad
segun los propios habitantes es primaria,
se decididé realizar un manual proveedor
de estimulos sensoriales, con la finalidad
de evitar utilizar mayoritariamente texto y
por el contrario, hacer uso de otras
herramientas de aprendizaje como lo son
imagenes, diagramas, y ejemplos
palpables de los productos a utilizar con
la finalidad de que los puedan ver, oler y
tocar, fungiendo asi como una
herramienta de comunicacién efectiva que
facilita el proceso de aprendizaje tomando
como punto de partida la premisa de la
Teoria de Codificacion Dual, que sostiene



que, “los seres humanos codifican la
informacion tanto en formatos verbales
como no verbales. Si se atienden ambos
formatos, la informacién es mas facil de
retener y de recordar” (10).

Conclusiones y recomendaciones.
Finalmente, una vez impartido y evaluado
el taller y realizadas las pruebas
microbioldgicas a los productos realizados
en la comunidad de manos de los
productores, satisfactoriamente se
concluye que cumplen con todos los
lineamientos de la norma, por lo que fue
pertinente destinar la primera parte del
taller a la técnica del lavado de manos e
higiene durante la preparacion de
alimentos. Se sugiere realizar analisis
bromatolégicos para hacer la etiqueta
nutrimental de cada producto.
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