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Abstract

The climatic conditions and geographic location of San Luis Rio Colorado Sonora,
gives this region a high potential for growing mezquite and thereby also has a high
generation of fruit (péchita), which currently is not used as food for humans, due to
ignorance of its nutritional content, so that large quantities produced, become only
waste. So the purpose of this research is the creation of a pilot production plant of flour
of the fruit of mesquite in the facilities of the Universidad Tecnoldgica de San Luis Rio
Colorado (UTSLRC) to give people a food product with added value through its
production and marketing. This proposes a potential alternative use for the fruit through
the development of a value-added product such as the edible flour, as this is one of the
main foods of Mexican families, on the other hand, now day many communities face
problems to become self-sustaining in the production of food with high nutritional
value.

1 Introduccién

México posee una amplia extension de zonas aridas y semiaridas, alrededor de 56 y 23
millones de hectareas, respectivamente, que en conjunto, representan méas de 40% de la
superficie total del territorio mexicano. Actualmente se encuentra establecido en méas de
3.5 millones de hectareas en el norte de México, en donde se ubica la zona de San Luis
Rio Colorado. Estas zonas, se caracterizan por ser apropiadas para el desarrollo del
mezquite, ya que esta especie, puede crecer en lugares con lluvias menores a los 100
mm anuales y soportar temperaturas maximas promedio superiores a 40 °C (Buckart,
1976). El mezquite por su parte, ha sido identificado como un recurso que puede ser
aprovechado para mejorar los niveles de vida de las regiones, debido a su alto potencial
econémico que posee, pues su madera es usada como combustible, sus vainas como
forraje y como alimento para el hombre; produce resina que tiene uso en la fabricacién
de pegamentos, barnices, mientras sus flores son importantes en la produccién de miel
(CONAFOR, 2009).

Durante los meses de meses de junio a septiembre, es cuando se tiene la
produccion del fruto, y se estima que los arboles jovenes generan aproximadamente de
20 a 25 kg de fruto por temporada. En la region se tiene antecedentes, que un arbol en
etapa madura varia de 6 a 7 costales por temporada, con un peso aproximado de 20 kg
cada uno (SEMARNAT, 2007).Especificamente las vainas o frutos del mezquite han
sido reconocidas por su alto valor nutricional. Se sabe que el pericarpio grueso y
esponjoso tiene alto contenido de azucares (52.14%) ademas de grandes cantidades de
proteinas (39.34%) (Corona-Castuera, Gomez-Lorence, & Ramos-Ramirez, s.f.). Por lo
anterior, se tiene conocimiento de que la vaina o péchita de mezquite, era incluida en la
dieta de diferentes etnias de areas desérticas y semidesérticas de México para la
elaboracion de panes. Asi como en la alimentacién del ganado bovino lechero, pues
ademas de ser rico en fibra cruda, es uno de los forrajeros con mayor energia bruta.
Algunos estudios por su parte han demostrado un contenido superior de proteinas y
minerales en comparacion con harinas de trigo comerciales (Medina-Cordova,
Espinoza-Villavicencio, Avila-Serrano, & Murillo-Amador, 2013).



Lo que la convierte en un alimento con altas propiedades nutricionales para el
consumo humano. Sin embargo, en la actualidad este fruto no es aprovechado como
alimento para humanos, debido al desconocimiento de su contenido nutricional, por lo
que las grandes cantidades producidas, se convierten solo en desechos. Lo anterior
impulsa a buscar opciones de aprovechamiento de la vaina, y asi obtener un alimento
sano, que mejore las condiciones nutricionales de las zonas rurales de la region de San
Luis Rio Colorado, mediante el establecimiento de una planta piloto de produccién de
harina del fruto en mencidn, en las instalaciones de la Universidad Tecnologica de San
Luis Rio Colorado (UTSLRC), para brindar a la poblacion un producto alimenticio con
valor agregado, mediante su produccion y comercializacion.

1.1 Materiales y métodos
El presente estudio se lleva a cabo en las instalaciones de la UTSLRC, con la finalidad
de obtener un producto terminado a base de la vaina de mezquite, el cual para poder
realizarse esta integrado de dos etapas, la primera de ellas es el proceso de produccion
mediante la creacion de una planta piloto instalada en la universidad y la segunda la
comercializacion del producto terminado (harina de mezquite).

Etapa 1. Produccion de harina de mezquite.

Proceso

- La vaina se debe recolectada del arbol cuando esté completamente madura al
presentar un color amarillo homogéneo.

- Una vez recolectado el fruto, es necesario lavarlo con agua limpia y apta para
retirar la tierra, polvo u otra materia extrafia.

- Posteriormente, es llevado a cabo un proceso de desinfeccidén con cloro a una
concentracion de 25 ppm.

- Deshidratacion de las vainas a 65°C por lhr. Para lograr la concentracién de los
azUcares existentes.

- Dejar reposar la vaina para que se enfrié y salga el vapor, hasta que tome su
textura original.

- Moler la semilla para obtener harina nutritiva.

- Cernir en malla de 0.5mm. Para obtener el polvo que resulta de la molienda
separandolo de la cascara.

- Envasar de manera manual en presentaciones de 1 kilogramo.
Maquinaria y equipo a utilizar
- Lavadora de banda por aspersion.

- Horno de deshidratacion forzada por conveccion.



- Molino de discos.

- Tamizadora.

- Maquinaria de envasado y empacado.

Disefo de planta

- Identificar las dimensiones de la planta piloto.

- Ubicar la maquinaria de acuerdo a la funcionalidad del proceso.

- Establecer sefialamientos para tuberias.

- Establecer sefialamientos de seguridad.

Etapa 2. Comercializacion
Metodologia Comercializacion Harina de VVaina de Mezquite

- Identificar el segmento de Mercado al que se dirigird la Harina de vaina de
Mezquite. Se realizard una investigacion de mercado para identificar el
segmento prioritario de la harina.

- Determinar el precio de costo y precio de venta. Para que se pueda comercializar
el producto terminado, es indispensable determinar el precio de costo,
considerando los  costos de produccién, de administracion y ventas,
posteriormente se determinard el precio de venta, tratando de que sea
competitivo con los precios que existen en el mercado de productos similares.

- Disefiar presentacion del empaque para el producto terminado. Como parte
esencial de la comercializacion se tiene que disefiar etiqueta, determinar el tipo
de empaque a utilizar, donde la harina conserve sus propiedades, esto para
hacerlo més atractivo a los consumidores.

- Dar a conocer a través de diferentes medios de comunicacion el producto, a la
comunidad. Para que la comercializacion tenga éxito es indispensable dar a
conocer el producto a través de diferentes medios de comunicacion,
considerando los costos de los medios que se utilizaran.

- Informar sobre los usos de la harina. Aparte de dar a conocer el producto a la
comunidad, se debe informar sobre sus diferentes usos, con la finalidad de que el
consumidor pueda aprovecharlo en cada uno de sus usos.

1.2 Resultados y discusion
La investigacion se encuentra en proceso, sin embargo se pretende que este proyecto de

investigacion impacte de forma directa en el aprovechamiento de los recursos naturales
propios de la regidn, conviertiendolos en alimentos de alto valor nutricional.



1.3 Conclusiones

La realizacién de este trabajo, benefiaciard a la Universidad, desde dos vertientes, La
primera es de tipo econdmico, pues con la creacion de la planta piloto se pretende
comercializar el producto obtenido, y la segunda es de tipo académico, ya que se usara
el proyecto para que nuestros estudiantes realicen actividades de experimentacion
académica.
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