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EDITORIAL

ILa Sociedad Académica es una revista de publicacion semestral del Instituto
Tecnoldgico de Sonora, que en esta edicion presenta un compendio de los resumenes
cortos del Congreso Internacional de Biotecnologfa y Ciencias Alimentarias (del 21 al
23 de septiembre de 2021); este es un congreso bianual del Departamento de Biotec-
nologifa y Ciencias Alimentarias e inicié con alcance regional en 2009 y fue evolucio-
nando a alcance nacional en 2011, llegando a la primera edicién internacional en 2021;
siendo ademas la primera ocasion en que el evento fue totalmente remoto-virtual y
todo un éxito gracias a la participacion de la comunidad cientifica nacional e interna-
cional, a través de académicos y estudiantes de diversas universidades e institutos de
investigacion.

Este numero consta de los 63 mejores trabajos con tematicas ambiental, alimentaria,
agropecuaria, salud, bioenergfa, industrial, ciencias 6émicas, nutricién, inocuidad ali-
mentaria, nutracéuticos, procesos de alimentos y alimentos funcionales; arbitrados
mediante un Comité Dictaminador y dirigidos por el Comité Cientifico.

Esperamos seguir siendo una plataforma para la difusiéon del quehacer cientifico-aca-
démico en el area de la Biotecnologia y Ciencias Alimentarias a través de eventos y
publicaciones. Extendemos también nuestro agradecimiento a todos los que hicieron
posible esta obra.

Dr. Iram Mondaca Ferndndez
Jefe del Departamento de Biotecnologia y
Ciencias Alimentarias




Un sustituto de café artesanal a base de
maiz: caracteristicas fisicoquimicas y
beneficios para la salud
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PALABRAS CLAVE: Maiz, tostado, café, molido

Introduccion

La cafeina es un estimulante del SNC, tiene efecto
diurético, relaja los musculos lisos, favorece la vaso-
dilatacion, contrae las arterias cerebrales, aumenta la
secrecion acida del estbmago y potencia la contrac-
ciéon del musculo esquelético. La ingesta cronica o
intensa, de 500 mg o mas al dfa, causa intoxicacion
como: nerviosismo, insomnio, hiperacidez gastrica,
contracciones musculares, confusion, taquicardia o
arritmia cardiaca y agitacion psicomotriz. Conside-
rando que hoy en dia los consumidores de café se
preocupan mas por su salud y por ende busca un
producto que lo sustituya, ya que el café es una be-
bida estimulante con propiedades conferidas a la ca-
feina, y su consumo en exceso podria causar dolores
de cabeza, ritmos cardiacos anormales u otros pro-
blemas tales como ansiedad o irritacién entre otros
(Villegas, 2018). La PROFECO estima que el 85%
de los mexicanos toman de una a tres tazas de café
al dia; hombres (3 tazas) a dos tazas que toman las
mujeres. El consumo per capita de café en México es
de 1.6 kg y es el soluble el que lidera en el gusto de
los mexicanos y Chiapas es el principal productor.
Mexico ocupa el 7mo lugar como productor a nivel
mundial con un total de produccién de 18,125,470.40

ton al afio (SIAP, 2020). Tomando en cuenta estas
estadisticas se presenta una alternativa para sustituir
el consumo habitual del café clasico mediante maiz
tostado. El proposito de este proyecto es caracterizar
las propiedades organolépticas, fisicoquimicas del
producto artesanal.

Metodologia

La materia prima (Zea mays L.) fue colectada en la
localidad Jolochero 2da seccién perteneciente al mu-
nicipio de Centro en el Estado de Tabasco. Dicho
material se encontraba seco, presentando caracterfs-
ticas de color, olor, textura y ausencia de plaga; se
procedio a desgranar la semilla de mafz (manual). Se-
guidamente se inici6 el proceso de tostado artesanal
(60 min), durante esta etapa el grano de maiz pre-
sentd cambios fisicos de color, olor y textura. Una
vez concluido la etapa, se realiz6 la incorporacion de
ingredientes extras, mezclando homogéneamente y
dejo en reposo por 90 min. Posteriormente, la mez-
cla resultante se llevé a un proceso de molienda y
tamizado (#10, 20) hasta particula fina del producto.
Para la caracterizacién fisicoquimica se emplearon
técnicas oficiales: humedad (NOM-116-SSA1-1994);
cenizas totales (AOAC.123), pH y analisis senso-
rial: color, aroma, textura y sabor (NMX-F-139-SC-
F1-2010).

Resultados y discusion

El proceso aplicado para la obtencién del sustituto
de café es completamente artesanal a partir del grano
de maiz tostado (Figura 1). Los resultados mostraron
un rango de humedad 2-2.6 % para el producto a
base de maiz, se encuentra dentro de especificacion
de la Norma (max. 5 %); mientras que el café co-
mercial va del 10 al 12 %, sin embargo, existe riesgo
de deterioro microbiolégico por hongos y bacterias,
mala calidad en la bebida. El pH fue de 5.6 (hasta
5.5). El valor de cenizas fue de 3 % se encuentra den-
tro de lo establecido por la norma 11 % maximo. El
analisis sensorial arrojé un color café oscuro, aroma
bueno, sabor 6ptimo y textura fina (Norma contem-
pla: Optima-caracteristicas sensoriales mas elevadas;
Buena-caracteristicas sensoriales intermedias).
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Figura 1. Proceso de obtencién del sustituto de café
a base de maiz.

Conclusiones

Nuestro producto puede ser tomado con gran acep-
tacion al cumplir con caracteristicas organolépticas
del café tradicional por lo que puede emplearse sin
afectar la salud al carecer de cafeina. Falta evaluar
otras pruebas fisicoquimicas y analisis microbioldgi-
co al producto.
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