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EMPRESA BENEFICIADA:  INDUSTRIA AGRICOLA MAYA, S.A. DE C.V. 

TÍTULO DEL PROYECTO:  “DESARROLLO DE UN PROCESO CON INNOVACIONES TECNOLOGICAS PARA   

   ELABORAR PURE DE CHILE HABANERO EVALUANDO SU IMPACTO EN LA CALIDAD Y 

  COMPETITIVIDAD” 

FICHA PÚBLICA DEL PROYECTO 

PROGRAMA DE ESTÍMULOS A LA INNOVACIÓN 



OBJETIVO DEL PROYECTO: 

Desarrollar un proceso con innovaciones tecnológicas para elaborar puré de chile habanero que permita obtener 

productos con alto valor agregado, evaluando su impacto en la calidad, inocuidad y competitividad del producto 

terminado. 

 

PRINCIPALES ACTIVIDADES REALIZADAS: 

1. Analizar las condiciones de operación del proceso de elaboración de puré con las que cuenta PADYSA. 

2. Diseñar, construir y poner en marcha una planta piloto de un nuevo proceso con innovaciones tecnológicas para 

elaborar puré de chile habanero. 

3. Estudiar en la planta piloto los efectos de la molienda, mezclado, tratamiento térmico, detección y separación de 

metales y envasado, en la calidad fisicoquímica y microbiológica, e inocuidad del producto terminado.  

4. Evaluar el efecto de diferentes condiciones de tratamiento térmico (tiempo y temperatura) en la calidad 

fisicoquímica y microbiológica del producto terminado. 

5. Evaluar el efecto del estado de maduración de la fruta en las características de calidad del producto terminado.  

6. Evaluar la factibilidad de reducir la concentración de cloruro de sodio y conservadores en la fórmula de línea de 

PADYSA, como resultado del tratamiento térmico que se incluirá en la planta piloto. 

7. Evaluar el costo de producción del nuevo proceso.  

FICHA PÚBLICA DEL PROYECTO 

PROGRAMA DE ESTÍMULOS A LA INNOVACIÓN 



BREVE DESCRIPCIÓN DEL PROYECTO 

 El proyecto surge como consecuencia de las limitantes tecnológicas de la empresa PADYSA, pionera en 

procesamiento de chile habanero,  lo cual ha provocado disminución de sus ventas y desaprovechamiento de nichos 

de mercado. 

 

 Debido a esta necesidad, y con base al know how y expertise desarrollados, directivos de PADYSA crean en 2010 la 

empresa INDAMAYA con el objeto social de desarrollar actividades de investigación y desarrollo. De esta manera 

INDAMAYA desarrolla el presente proyecto vinculados con Centro de Investigación y Asistencia en Tecnología y 

Diseño del Estado de Jalisco, A.C. (CIATEJ) Unidad Sureste y la Dirección General de Educación Superior 

Tecnológica/Instituto Tecnológico de Mérida (ITM), para desarrollar una planta piloto con innovaciones tecnológicas 

para elaborar puré de chile habanero, construir los equipos, integrar  y evaluar el proceso, así como las características 

de calidad, inocuidad y costo de producción que se obtenga de éste. 

 

 En suma, la ejecución del proyecto se resume en los siguientes puntos: 

 

1. Recopilación y análisis del know how del proceso de elaboración  de puré de PADYSA (antes del proyecto): 

condiciones de  operación, indicadores de calidad, costos de producción. 

2. Diseño de la planta piloto con innovaciones  tecnológicas, incluyendo las siguientes etapas: Molienda, mezclado, 

detección y separación de partículas metálicas, y envasado 

3. Construcción y puesta en marcha de la planta piloto. 

4. Evaluación de la condiciones actuales del proceso de producción de PADYSA (molienda , mezclado y envasado). 

5. Evaluación,  en la planta piloto, de los efectos de la molienda, mezclado, tratamiento térmico, detección y separación 

de partículas metálicas y envasado, en la calidad fisicoquímica y microbiológica, e inocuidad del producto terminado.  

 

 

 



RESULTADOS DEL PROYECTO: 

 

1. Planta piloto de un nuevo proceso con innovaciones tecnológicas para elaborar puré de chile habanero. 
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Etapas del proceso de la planta piloto .1) Molienda;2) 

Mezclado / Formulación; 3) Detección y separación de 

partículas metálicas; 4) Envasado;5) Tratamiento térmico. 



RESULTADOS DEL PROYECTO: 

2. Puré de chile habanero producido en el nuevo proceso.  

 

 

 

 

 

 



RESULTADOS DEL PROYECTO: 

3.  Documento técnico en el que se describan las características del diseño, construcción y operación de la 
planta piloto, así como el análisis de los costos de producción. 

 

 

 

 

 

 



RESULTADOS DEL PROYECTO: 

4.  Documento técnico donde se especifiquen los resultados de los estudios realizados en las etapas de 
molienda, mezclado, tratamiento térmico, detección y separación de metales y envasado.  

 

 

 

: 

 

 

 



IMPACTOS DEL PROYECTO: 

Impacto Tecnológico/Científico 

 El nuevo proceso de producción permite obtener un producto terminado tratado térmicamente, sin afectar, en el caso 

de la formulación de línea con conservadores , las características fisicoquímicas y sensoriales del producto. En un 

estudio posterior, se realizará un análisis que incluya  puré de chile habanero sin conservadores , tratado 

térmicamente a la temperatura de esterilización establecida (121ºC / 10 min), con el fin de estudiar la vida de anaquel 

del mismo. 

 Se demostró la factibilidad de producir productos con bajo contenido de cloruro de sodio y sulfito, lo cual permitirá 

tener un producto más saludable. 

 

Impacto Económico 

 E l puré de chile habanero con formulación de línea (conservadores) tratado térmicamente, cumple con la regulación 

de  USA-FDA para productos acidificados por lo que dicho producto ya puede exportarse a ese mercado, lo cual 

incrementará las ventas. Ese mismo efecto se conseguirá al ofertar producto con bajo contenido de cloruro de sodio y 

sulfito.  

 

 



IMPACTOS DEL PROYECTO: 

Impacto Social 

 Como resultado del nuevo proceso con innovaciones tecnológicas, de la mejora de los productos y del incremento de 

las ventas, la empresa contratará personal operativo y especializado  (mínimo licenciatura) para la operación de la 

línea de producción. 

 El incremento de las ventas también conllevará a demandar mayor cantidad de materia prima lo cual activará a 

productores agrícolas en las zonas rurales, lo cual se traducirá en generación de empleos en el sector rural. 

 

 

 


