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OBJETIVO DEL PROYECTO:

Desarrollar un proceso con innovaciones tecnologicas 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 operacidn del proceso de elaboracién de puré con las que cuenta PADYSA.

2. Disefiar, construir y poner en marcha una planta piloto de un nuevo proceso con innovaciones tecnolégicas para
elaborar puré de chile habanero.

3. Estudiar en la planta piloto los efectos de la molienda, mezclado, tratamiento térmico, deteccion y separacion de
metales y envasado, en la calidad fisicoquimica y microbioldgica, e inocuidad del producto terminado.

4.  Evaluar el efecto de diferentes condiciones de tratamiento térmico (tiempo y temperatura) en la calidad
fisicoquimica y microbioldgica del producto terminado.

5. Evaluar el efecto del estado de maduracion de la fruta en las caracteristicas de calidad del producto terminado.

6. Evaluar la factibilidad de reducir la concentracidn de cloruro de sodio y conservadores en la formula de linea de
PADYSA, como resultado del tratamiento térmico que se incluira en la planta piloto.

7. Evaluar el costo de produccion del nuevo proceso.
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BREVE DESCRIPCION DEL PROYECTO
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El proyecto surge como consecuencia de las limitantes tecnoldgicas de la empresa PADYSA, pionera en
procesamiento de chile habanero, lo cual ha provocado disminucion 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 investigacion y desarrollo. De esta manera
INDAMAYA desarrolla el presente proyecto vinculados con Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y
Disefio del Estado de Jalisco, A.C. (CIATEJ) Unidad Sureste y la Direccién General de Educacion Superior
Tecnoldgica/lnstituto Tecnoldgico de Mérida (ITM), para desarrollar una planta piloto con innovaciones tecnoldgicas
para elaborar puré de chile habanero, construir los equipos, integrar y evaluar el proceso, asi como las caracteristicas
de calidad, inocuidad y costo de produccion que se obtenga de éste.

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

Recopilacion y analisis del know how del proceso de elaboracion de puré de PADYSA (antes del proyecto):
condiciones de operacion, indicadores de calidad, costos de produccion.

Disefio de la planta piloto con innovaciones tecnoldgicas, incluyendo las siguientes etapas: Molienda, mezclado,
deteccion y separacion de particulas metalicas, y envasado

Construccidn y puesta en marcha de la planta piloto.

Evaluacién de la condiciones actuales del proceso de produccion de PADYSA (molienda , mezclado y envasado).
Evaluacion, en la planta piloto, de los efectos de la molienda, mezclado, tratamiento térmico, deteccidn y separacion
de particulas metélicas y envasado, en la calidad fisicoquimica y microbiolégica, e inocuidad del producto terminado.
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RESULTADOS DEL PROYECTO:

1. Planta piloto de un nuevo proceso con innovaciones tecnolégicas para elaborar puré de chile habanero.
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RESULTADOS DEL PROYECTO:

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

DESPUES DEL PROYECTO
(INDAMAYA)

Puré de chile habanero

- Diferentestamanos de particula (gruesoy fino).

- Cono sin tratamiento térmico.

- Conosin conservadores.

- Producto exportable aEstados Unidos de América.
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RESULTADOS DEL PROYECTO:

3. Documento técnico en el que se describan las caracteristicas del diseiio, construccion y operacion de la
planta piloto, asi como el analisis de los costos de produccion.

Niamero de proyecto; 193257, CO03V-2013-01
Empresa beneficiada; |ndustria Agrcola Maya, S.A de GV

Titulo de proyecto:

“DESARROLLO DE UN PROCESO CON INNOVACIONES
TECHOLOGICAS PARA ELABORAR PURE DE CHILE
HABANERO EVALUANDO 5U IMPACTO EN LA CALIDAD
Y COMPETITIVIDAD"

Producto comprometido (resultado):

DOCUMENTO TECNICO DE LA PLANTA PILOTO

Elaborado por: ing. Sduarda Canche Gangns

Colaboradores: ng. Armando Pama Pamcnz, CP. Jorge AZComa Aguiar,
WO EE0nas Husrss Gamood
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RESULTADOS DEL PROYECTO:

4. Documento técnico donde se especifiquen los resultados de los estudios realizados en las etapas de
molienda, mezclado, tratamiento térmico, deteccidn y separacion de metales y envasado.
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IMPACTOS DEL PROYECTO:
Impacto Tecnolégico/Cientifico

El nuevo proceso de produccion permite obtener un producto terminado tratado térmicamente, sin afectar, en el caso
de la formulacion de linea con conservadores , las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del producto. En un
estudio posterior, se realizara un analisis que incluya puré de chile habanero sin conservadores , tratado
térmicamente a la temperatura de esterilizacion establecida (121°C / 10 min), con el fin de estudiar la vida de anaquel
del mismo.

Se demostro la factibilidad de producir productos con bajo contenido de cloruro de sodio y sulfito, lo cual permitira
tener un producto mas saludable.

Impacto Econémico

E I puré de chile habanero con formulacién de linea (conservadores) tratado térmicamente, cumple con la regulacion
de USA-FDA para productos acidificados por lo que dicho producto ya puede exportarse a ese mercado, lo cual
incrementara las ventas. Ese mismo efecto se conseguira al ofertar producto con bajo contenido de cloruro de sodio y
sulfito.
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IMPACTOS DEL PROYECTO:

Impacto Social

Como resultado del nuevo proceso con innovaciones tecnoldgicas, de la mejora de los productos y del incremento de
las ventas, la empresa contratara personal operativo y especializado (minimo licenciatura) para la operacion de la
linea de produccidn.

El incremento de las ventas también conllevara a demandar mayor cantidad de materia prima lo cual activara a
productores agricolas en las zonas rurales, lo cual se traduciré en generacion de empleos en el sector rural.



