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Laboratorio de Desarrollo de
Nuevos Productos

Unidad de Posgrado, Investigacion y Desarrollo Tecnologico

Se trata de un area de interés especial, enfocada en la valorizacion de residuos agroindustriales, para la
obtencion de compuestos valiosos como compuestos con bioactividad o ingredientes con propiedades
funcionales fisicoguimicas, como capacidad de espesamiento, retencion de agua, adicién de volumen,
enriquecimiento con fibra, etc. Asi mismo, se ofrecen asesorias a MiPYMES, para establecer vida de
anaquel de sus productos, programas de inocuidad alimentaria vy desarrollo de sistemas de
aseguramiento de calidad como el HACCP. Otra de las areas de interés de investigacién es el desarrollo
de envases comestibles con actividad antimicrobiana utilizando aceites esenciales de plantes.

Este laboratorio y el de Tecnologia Poscosecha, son los espacios donde se realizan la mayor parte de
las actividades de la LGAC de Modernizacién e Innovacién de Procesos Alimentarios, MIPA, por lo que
ambos laboratorios mantienen estrecha colaboracion para el desarrollo de proyectos de investigacion,
siendo laboratorios complementarios, tanto en equipo como en instalaciones. Para el desarrollo de las
actividades antes mencionadas, el laboratorio cuenta con diferentes secciones.

Area Caracterizacion y monitoreo de la calidad. En este espacio, se realizan diversas actividades
para las operaciones de extraccion, concentracion, titulacién, reduccion de tamafo, etc. Asi mismo, se
desarrollan técnicas analiticas de seguimiento de calidad y evaluacién de actividad funcional de la
materia prima.

Area de Estudios de Vida de Anaquel. La estabilidad de los alimentos procesados o de muestras de
alimentos de MIPYMES, se monitorea a través de estudios de vida de anaquel bajo condiciones
controladas de temperatura y humedad, en camaras ambientales, bajo refrigeracion y congelacién.

Area de Evaluacion Sensorial. Los cambios sensoriales que se manifiestan en los alimentos durante
estudios de almacenamiento o debido a cambios en la formulacion de alimentos o procesamientos
diversos, asi como la aceptabilidad de un nuevo producto, se monitorean en el laboratorio de
Evaluacién Sensorial que cuenta con ocho cabinas equipadas con luces para realizar diversos estudios.
Esta area incluye una Cocina tipo industrial, donde se realizar la preparacion de las muestras que van a
ser sometidas a evaluacion y presentadas a un conjunto de jueces o panelistas.

Area de Fisicoquimica de Alimentos. El seguimiento de la calidad de los alimentos o la
caracterizacidén de ingredientes funcionales, se realizan en esta seccion del laboratorio, a través de
estudios de comportamiento reolégico y analisis térmico, utilizando Calorimetria Diferencial de Barrido
(DSC). Oftros parametros que se monitorean, puesto que determinan la calidad del alimento, son el
color y el andlisis de la textura. La estabilidad de un alimento, también se determina por la medicién de
actividad de agua, el contenido de sélidos solubles, el contenido de acidos organicos, entre otras
determinaciones.
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Area de Trabajo Equipos generales essgcl;;:l)izzdo Software

Fisicoquimica Reémetro Software Advantage,

de Alimentos Calorimetro para el DSC.
Diferencial de Software TRIOS para
Barrido (DSC) el Redbmetro.

Analizador de
Alimentos NIR
Analizador de
Textura
Colorimetro Hunter

Estudios de Vida Refrigerador
de anaquel Congelador
Camara ambiental
Camara de incubacion con
agitacion
Envasadora al vacio
Evaluacion 8 cabinas de Evaluacién
Sensorial Sensorial

Cocina de laboratorio:
equipada con estufa,
refrigerador, microondas,
Sala de evaluacion grupal

Caracterizacion
y monitoreo de
la calidad

Rotaevaporador

Balanza

Medidor de actividad de agua
Titulador potenciométrico
Medidor de pH
Espectrofotometro

Bomba de vacio

Software EASY
Match QC, para el
Colorimetro
HUNTER, Software
Exponent para
Analizador de
Textura. ADOBE






