Analisis estadisticos para la elaboracion de una alternativa
de alimento saludable a base de nopal natural cosechado en
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La tendencia mundial hacia una alimentacion mas sana y saludable busca alimentos funcionales que
ademas de su aporte a la salud sean capaces de satisfacer las necesidades del consumidor
(Silveria-Rodriguez 2003). La ingesta de alimentos chatarra es de 5.4 dias a la semana, 1 dia se
consume verduras. Se consume 53.1% calorias, mas que las recomendadas (Cortés Hernandez,
2015) Con esta investigacion se determiné las variables optimas para el proceso de elaboracion de
una mermelada a base de nopal cosechado con practicas organicas. Como una opcién de alimento
sano. La informacién que sustenta la investigacidén son publicaciones de algunos autores que han
efectuado estudios sobre la elaboracion de mermeladas y del nopal “Mermelada a partir de pulpa y
cascara de tunas elaborada a nivel piloto” (Lépez Orozco, Mercado Flores, Martinez Soto, & Magafa
Ramirez, 2011) “Definir el método de corte del nopal-verdura cultivado en invernadero en la region
carbonifera” (Alcala Gonzalez, Alcald Gonzalez, Alcala Gonzalez, & Martinez Tovar, 2019),
"Proyecto de Inversion para la elaboracion de mermelada con el fruto Xoconostle" (Ortega Chilino &
Meneses Monzdn, 2006) La investigacidon se hizo con nopal-verdura variedad Villanueva cosechado
con practicas organicas en la Regidn carbonifera. En la primera etapa se realizé una disefio de
mermelada de nopal utilizando nopal y azicar morena, en bisqueda de reducir la cantidad de azucar,
se sustituyé por un endulzante mas saludable, realizando una segunda etapa con un disefo de
experimentos utilizando un arreglo ortogonal 1423, 3 factores 2 niveles, donde se manipularon las
variables endulzante, tiempo de coccidn y consistencia de la molienda, las variables de medicion
utilizadas fueron con un analisis sensorial de la dulzura, sabor, untabilidad, consistencia y aroma, se
realizé la medicién del pH a cada una de las corridas experimentales, se realizéo el ANOVA a cada
una de las caracteristicas donde se puede observar que en la caracteristica sabor, la variable
endulzante estadisticamente afecta mas al proceso, por tener una p-value menor que 0.05 del nivel
de significancia, el pH de las corridas fue de 4.2 y 4.4 el cual estd dentro del rango permitido.
Finalmente se obtuvo la prediccidn de las condiciones optimas para la estandarizacion del proceso.
Se realizé un analisis bromatoldgico para determinar el valor nutrimental de la corrida 6ptima,
basandonos en las especificaciones generales de la norma NOM-051 para el etiquetado de la
informacién nutrimental. Con la investigacidon se obtuvo una corrida optima que es Coccién Bajo,
endulzante Stevia y consistencia semi molida dptima para la elaboracion de una Mermelada de
Nopal-verdura baja en sodio y azucares cosechado con practicas organicas en la Regién Carbonifera.
Utilizando modelos estadisticos, se ofrece una alternativa de alimento mas saludable y al sector
Agroindustrial una forma de diversificar sus productos.



