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PRODUCTORES ASOCIADOS DE LA PENINSULA DE YUCATAN SPR DE RL DE CV 

MAYANFOOD 
Ramayo Navarrete, Carlos Arturo 

Director General. Mayan Food 

Carretera Mérida-Motul km 25.5 tablaje catastral 5078, Baca Yucatán CP 97450 

carlosramayon@hotmail.com 

 

1. Breve historia de la Empresa 

Productores Asociados de la Península de 

Yucatán (PAPYUC) es una Sociedad de 

Producción Rural de Responsabilidad Limitada 

de Capital Variable. Representa una empresa 

para el desarrollo de la Agroindustria Yucateca, 

la cual se instituye el 30 de abril del 2009 y a la cual pertenece la marca registrada MAYANFOOD. La 

marca MAYANFOOD se dedica a la elaboración de platillos regionales listos para su consumo, con un 

sabor distintivo de la gastronomía maya ancestral y con una calidad regido por los más altos estándares 

internacionales. La planta donde se producen los productos MAYANFOOD opera mediante un Obrador 

y una Procesadora para dar valor agregado a productos de carne de cerdo (canal de cerdo y cortes 

primarios). Las empresas generalmente se quedan en el nivel de producción primaria, sin embargo la 

empresa PAPYUC ha podido sobrepasar este nivel con la confianza de las autoridades en este grupo de 

productores porcícolas, que mediante la unión y con la experiencia en el ramo de más de 20 años 

interactuando con proveedores y clientes ha logrado llegar al nivel de venta al usuario final, consolidando 

una relación duradera entre dichos clientes.  

2. Cómo surge la necesidad de Investigación e Innovación 

No existía un platillo típico yucateco que se encontrara listo para comer, por lo que esta necesidad se 

encontraba latente. Debido a lo anterior se incursionó con un proyecto colaborativo PAPYUC-CIATEJ  

para la producción y comercialización de productos típicos de la región como la cochinita pibil y el 

relleno negro mediante un proceso con tratamiento térmico en autoclave (esterilización) y empacado a 

vacío en bolsas pouch posibilitando la creación de un producto en el que se eliminen los aditivos químicos 

y que posea una larga vida de anaquel, con el fin de realizar la comercialización en el mercado nacional 

y con miras a la exportación al mercado extranjero. Al pertenecer al cuarto Estado de mayor producción 

de carne de cerdo y en México, donde es un alimento de alto consumo (19 Kg anualmente por mexicano), 

se tomó la decisión de producir un producto con valor agregado con sabor típico de la región, y sin estar 

sujeto a la cadena de frío, lo cual representa actualmente un producto de alta demanda en el mercado 

nacional, así como el de exportación.  Carlos Arturo Ramayo Navarrete, líder del proyecto por parte de 

Productores Asociados de la Península de Yucatán, resalta que el objetivo principal de la empresa es no 

quedarse como productores primarios y demostrar que también pueden ser empresarios agroindustriales, 

“dándole valor agregado a nuestros productos y qué mejor que desarrollando los guisos más tradicionales 

o emblemáticos del Estado de Yucatán”. Bajo esta premisa surge La Misión de la empresa, la cual 

constituye su razón de ser.  

“MISION: Ser una empresa altamente competitiva en la producción y comercialización de alimentos 

regionales en bolsas flexibles estériles que rebasen las expectativas de nuestros clientes, cumpliendo  las 

normas tipo inspección federal, manteniendo con nuestros proveedores una relación firme y de 

compromisos y con nuestro recurso humano mantener una vida digna y justa, cuidando en todo momento 

mailto:carlosramayon@hotmail.com
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el medio ambiente que nos rodea y procurando en el mediano plazo el retorno de la inversión de los 

accionistas con un margen de utilidad tal que asegure la rentabilidad de la empresa.” 

Uno de cuyos principales Valores es el de la INNOVACION. - Tenemos el compromiso de realizar 

actividades o procesos nuevos todos los días. En este contexto, es importante recalcar que la Cochinita 

pibil, relleno negro, frijol con puerco, papadzules, sopa de lima, huevos motuleños, poc-chuc, entre 

muchos otros, forman parte de la gastronomía yucateca, considerada "Patrimonio Cultural Intangible del 

Estado de Yucatán" por decreto oficial desde 2013. 

3. Acercamiento con el CIATEJ 

Previamente (enero 2015) el Dr. Carlos Arturo Ramayo Navarrete se presentó en las oficinas de la Unidad 

Sureste del CIATEJ. En la reunión, llevada a cabo con el Dr. Manuel Ramírez y la Dra. Ingrid Mayanin, 

el Dr. Carlos Ramayo expuso el interés que tenía la empresa en poner en marcha a nivel piloto un proceso 

con innovaciones tecnológicas para la elaboración de distintas recetas regionales como la cochinita pibil, 

el Lechón en relleno negro, lechón al Horno, entre otros, evaluando su impacto en la calidad del producto 

como resultado de un tratamiento térmico. Teniendo como principal objetivo el lograr Alimentos 

procesados térmicamente y envasados en bolsas flexibles totalmente estériles. 

4. Experiencia en el desarrollo  

De dicha reunión se logró la obtención del proyecto “ESTABLECIMIENTO DEL PROCESO PILOTO 

PARA LA ELABORACIÓN DE ALIMENTOS REGIONALES EN BOLSAS FLEXIBLES 

ESTÉRILES” con el apoyo del Centro de Investigación y Asistencia en Tecnología y Diseño del Estado 

de Jalisco Sede Sureste, el cual fue aprobado bajo el número 15037.  En este proyecto se plantearon los 

siguientes objetivos alcanzar: 1) evaluar las características de calidad fisicoquímica y microbiológica de 

guisos regionales con distintos tipos de cocción; 2) evaluar el efecto del pre tratamiento, envasado, 

tamaño de partícula y tratamiento térmico (tiempo de residencia y temperatura de proceso) sobre la 

calidad fisicoquímica, microbiológica y sensorial de guisos regionales; 3) determinar la vida de anaquel 

del producto tratado térmicamente, envasado o no al vacío mediante la evaluación de sus propiedades 

fisicoquímicas, microbiológicas, y atributos sensoriales; 4) validar el proceso de elaboración de guisos 

regionales en la empresa; y 5) elaborar el etiquetado nutrimental del producto final.    

I.         II. 

        
I. Producto Cochinita Pibil lista para comerse. II. MVZ. Carlos Arturo Ramayo Navarrete, Director General 

http://www.sefotur.yucatan.gob.mx/files-content/general/0a8117424ee8755cf95420c5b6f29cea.pdf
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III.       IV. 

 

V.       VI.  

 

III: Lechón en Relleno Negro, IV: CP Román Chacón, Representante administrativo; V y VI: Difusión de los 

productos en la página web. 

 

5. Conclusiones 

Nuestra expectativa en la consecución de los objetivos planteados fue superada al 100%, el tiempo y el 

esfuerzo aplicado a este proyecto nos dio como resultado tener dos productos ya posicionados en distintas 

plazas de la República Mexicana (Cochinita pibil y Lechón en Relleno Negro). Los diseños de los 

empaques fueron resultados de estudios de mercado realizados por empresa local y avalados por el 

CIATEJ. 
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CORPORATIVO MULTIEVENTOS DE YUCATÁN S.A. DE C.V. 
Medina Achach, Denton Ermilo 

Director General. Corporativo Multieventos de Yucatán 

Calle 1-B Nol 271-D Interior 8 por 38 y 40. Col. Campestre CP 97120. Mérida Yucatán. 

denton.medina.achach@hotmail.com  

 

1. Breve historia de la Empresa: 

La idea del proyecto nace aproximadamente hace 16 años, 

buscando aprovechar la experiencia de un servidor de casi 30 

años en la Industria de Vestido, específicamente en las áreas 

de comercialización y desarrollo de productos, tanto para el 

mercado mexicano como para el de exportación. 

Consultamos directorios de distintas organizaciones 

intermedias como CANACINTRA Y CANACO, que nos 

inspiraran y orientaran en un giro interesante a desarrollar, 

puesto que no tenía uno definido al 100%. El 17 de diciembre 

de 2007 se funda la empresa Corporativo Multieventos de Yucatán S.A. de C. V. teniendo como giro la 

organización de eventos deportivos, artísticos y culturales, la cual tiene la marca registrada Bee Jolly con 

snacks saludables a base de miel y jalea real. 

2. Cómo surge la necesidad de Investigación e Innovación 

Después de vivir las crisis que ya se habían vuelto crónicas e interminables en este hermoso país, como 

la de fines del 1994, devaluaciones tras devaluación. El cuerpo físico ya resentía el fragor de las batallas 

y después de pasar con la medicina alópata tradicional con sus buenos resultados, pero con efectos 

secundarios a veces peores que la misma dolencia, decidí investigar y estudiar a fondo las bondades de 

lo que han llamado desde hace miles de años: “El Elíxir de los Dioses”, los productos de la abeja, 

específicamente Jalea Real y Miel. 

3. Acercamiento con el CIATEJ 

Conociendo de antemano la fama como investigadora yucateca de la doctora Ingrid Rodríguez, decidí 

acercarme a su naciente franquicia hospedada en el local de la CANACINTRA. El trato recibido fue 

extraordinario y el apoyo para iniciar un proyecto “VERDAD”. De ahí se derivan varias citas personales 

con la doctora para ir dándole forma al concepto que hacía ebullición en mi cerebro. Cabe mencionar 

que el CIATEJ, contaba con todos los elementos, técnicas y tecnología para llevar este proyecto hasta 

sus últimas consecuencias, incluyendo el “Push” cuando ya quería tirar la toalla. 

4. Experiencia en el desarrollo 

La experiencia en todo momento fue alentadora, paso a paso, aunque a veces la desesperación ganaba; 

de ahí la importancia de que los proyectos por muy innovadores que sean siempre deben de ir con una 

buena carga de trato humano, donde el interesado es escuchado, atendido, donde recibe explicación 

detallada de los avances del mismo, así como de los atorones que se dieran, la comunicación era vital 

como parte de un servicio integral. Todo lo solicitado fue entregado a entera satisfacción. 

 

 

mailto:denton.medina.achach@hotmail.com
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I.       II. 

 

III.            IV. 

     

V.       VI. 

   

I: Director general y expositor LAE Denton Medina Achach, II: Productos desarrollados , III: Snacks de miel y 

jalea real para niños y para deportistas, IV: Producto de Miel y Jalea Real. V: Evaluación sensorial de los 

productos, VI. Reuniones de trabajo de evaluación de resultados 
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5. Conclusiones 

5.1- Se llegó al desarrollo adecuado.                                                                                                                        

5.2- No importa el tiempo que se tarde la investigación si está bien direccionada.  

5.3- La inversión no deja de ser significativa, pero si el resultado es el esperado, bien vale la pena. 

5.4- Los centros de investigación, especialmente el CIATEJ, tendrían que ser más utilizados para 

profesionalizar el “aterrizaje” de ideas y conceptos que muchos creativos tienen en mente. 

 

6. Perfiles de ingreso a la empresa para la reconexión Academia-Industria: 

Honestos, capaces, responsables y proactivos: área de comercialización. 

 

Muchas gracias por sus servicios. 
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DESARROLLO DE UN PROCESO DE EXTRACCION DE CITROFLAVONIODES 

(HESPERIDINA) DE ALTA PUREZA PARA LA INCLUSIÓN EN BEBIDAS FUNCIONALES 
González Canto, Rodrigo Augusto 

Director General. Jugos Noble  

Calle 60 No. 477 bodega 1AB, Parque de industrias no contaminantes, Mérida, Yucatán, CP 97203 

rgonzalez@grupor3.com.mx 

 

1. Breve historia de la Empresa 

Jugos Noble es una empresa yucateca con 10 años de 

experiencia en la producción, distribución y 

comercialización de Jugos, concentrados y bebidas 

naturales, utilizando siempre ingredientes de la más alta 

calidad e impulsando el campo mexicano. Somos una 

empresa comprometida con alentar estilos de vida 

positivos y saludables. Empezamos nuestras operaciones en el año 2011 con una pequeña planta, un 

reducido personal y un proceso artesanal. Con mucho esfuerzo y perseverancia en los primeros años 

logramos incursionar en el mercado de hoteles y restaurantes, a lo que prosiguió una fase de crecimiento 

gracias a la innovación en nuestros procesos y adquisición de maquinaria especializada que nos 

permitiera mantener nuestra frescura y sabor artesanal y al mismo tiempo producir mayores volúmenes, 

para irnos posicionando como uno de los favoritos del mercado. Actualmente contamos con 5 líneas de 

productos comprendidas por 21 productos en sus diferentes sabores y presentaciones. Contamos con 

centros de distribución en el sur y centro del país y una flotilla vehicular propia para abastecer la 

península de Yucatán, así como una red de distribuidores que se encargan de hacer llegar nuestros 

productos en el centro del país. 

2. Cómo surge la necesidad de Investigación e Innovación 

Nuestra empresa considera la innovación uno de los principales enfoques estratégicos de nuestro negocio. 

Actualmente la demanda de los consumidores para contar con productos alimenticios y bebidas 

fortificadas con ingredientes funcionales que proporcionen beneficios a la salud está en aumento y ha 

llevado a la industria alimentaria a enfocar la atención en el desarrollo de alimentos y bebidas funcionales 

o nutracéuticos con propiedades favorables para la salud. Hace algunos años, los compuestos con 

actividad nutracéutica añadidos a los alimentos por lo general eran sintetizados químicamente, pero las 

nuevas demandas de una vida sostenible han hecho que la industria alimenticia utilice compuestos 

naturales, principalmente derivados de plantas. Por lo tanto, ahora podemos encontrar en el mercado una 

gran variedad de productos funcionales que consisten en matrices de alimentos o bebidas a los que se 

han añadido extractos de especies botánicas con propiedades funcionales y nutracéuticas reconocidas 

3. Acercamiento con el CIATEJ 

Ante la necesidad de seguir creciendo en el desarrollo de estas nuevas tendencias en el área de alimentos 

y bebidas funcionales, nuestra empresa comenzó a buscar el acercamiento con centros de investigación 

en la entidad. Como es bien conocido, El CIATEJ es considerado en nuestro país como uno de los centros 

de investigación más reconocido y especializado por sus aportaciones a la investigación y desarrollo 

tecnológico en los alimentos. Nuestro acercamiento con el centro se da a través de la vinculación que 

tenía con la CANACINTRA delegación Yucatán, cámara a la cual está asociada nuestra empresa. 

Durante nuestras primeras reuniones se sostuvieron intensas pláticas para poder detectar cuales podrían 

mailto:rgonzalez@grupor3.com.mx
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ser las mejores vertientes en las que se centraría el proyecto a desarrollar. Se realizaron análisis de 

factores como la viabilidad, funcionalidad, y preferencias del mercado. Al ser los cítricos nuestros 

principales insumos y detectar que únicamente se estaba aprovechando el zumo de estos insumos, se 

decidió centrar la investigación en extraer uno de los componentes más importantes que los cítricos 

contienen que son los antioxidantes a través de los llamados citroflavonoides (Hesperidina), buscando y 

encapsularlos para su posterior uso en la fortificación de nuestras bebidas.  

4. Experiencia en el desarrollo  

El objetivo del proyecto se basó específicamente en obtener un antioxidante cítrico de alta pureza de 

acuerdo con MX/a/2012/014554 (extracción criogénica) y MX/a/2014/015444 (encapsulación) y 

formular bebidas suplementadas con dicho antioxidante (jugos e infusiones) y evaluar el efecto del 

tratamiento térmico sobre la calidad fisicoquímica, microbiológica y atributos sensoriales de las bebidas 

formuladas, caracterizar un producto comercial y compararlo con el producto elaborado, determinar la 

vida de anaquel de los productos mediante la evaluación de sus propiedades fisicoquímicas, 

microbiológicas y atributos sensoriales, elaborar un lote de mercadeo para cada bebida desarrollada, 

elaborar el etiquetado nutrimental del producto final y validar y escalar en las instalaciones de la empresa 

el proceso desarrollado.  

I.        II. 

 
III. 

 
I: Secado de cáscara de naranja en charolas en un horno de aire. II: Equipo concentrado al vacío utilizado en la 

concentración de licor rico en antioxidante. III: Extracción de antioxidante de harina cítrica de acuerdo con patente. 
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IV.             

 
V.        VI. 

 
IV: Secador por aspersión para microencapsulación del antioxidante. V: Pasteurizador tubular piloto en operación. 

VI: Escalamiento en planta de Jugos Noble. 

 

5. Conclusiones 

El proyecto se desarrolló satisfactoriamente logrando obtener a nivel liquido concentrado y polvo 

deshidratado encapsulado de citroflavonoides con un nivel de pureza arriba del 90%, y poder adicionarlo 

dentro de las bebidas fortificadas sin afectación fisicoquímica, microbiológica y a nivel sensorial. Si bien 

la obtención de la hesperidina fue poco viable dentro de nuestra industria por el alta costo del proceso de 

separación, el objetivo general de obtener una bebida fortificada con antioxidantes provenientes de los 

cítricos fue un éxito. Esto nos permitirá llevar nuestros productos a mercados extranjeros más exigentes 

en un futuro cercano. 

6. Referencias 

El proyecto además de los entregables comprometidos, se publicó el siguiente artículo: 

Ramírez-Sucre M.O., Ayora-Talavera T.R, Rodriguez-Buenfil I.M., y Gastélum-Martínez E. 2016. 

Physicochemical quality of lime and lemon commercial concentrates and its effect on final product 

standarization. Mexican Journal of Biotechnology. 1(1):150-156. 
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PICANTES DEL MAYAB S.P.R DE R.L DE C.V 
Ledón Vadillo Juan Carlos 

Director General. Picantes del Mayab S.P.R de R.L de C.V 

Calle 32 # 328 A Col. Emiliano Zapata Nte., Mérida, Yucatán, C.P. 97129. 

picantesdelmayab@yahoo.com.mx  

 

1. Breve historia de la Empresa 

Picantes del Mayab comenzó con una inquietud de su director 

debido a la vocación agrícola de su familia en su lugar de 

origen, al darse cuenta del interés que generaba este producto 

entre amigos y compañeros que lo visitaban de otros estados 

por adquirir el chile habanero y llevarlo a sus lugares de 

origen ya que en esa época no existía una distribución tan 

amplia como en la actualidad, esto llevó a encontrar un nicho 

de oportunidad debido al interés generalizado de este 

producto.  

Durante cuatro años de adquirir experiencia en el campo al constatar las diferentes modalidades de 

siembra, como en suelo pedregoso, mecanizados, cultivos protegidos como casa sombra, agribon, 

invernadero, entre otros; Esto permitió adquirir experiencia en las diferentes variables y condiciones de 

cultivo así como el suelo y clima de la región, permitiendo conocer las cualidades del propio fruto y de 

las necesidades del mercado; después de varios años este interés llevó a constituir la empresa 

formalmente el 17 de Febrero 1999 bajo el nombre de Picantes del Mayab S.P.R de R.L de C.V., misma 

que siguió con su actividad productiva durante cuatro años más, debido a los conocimientos adquiridos 

surgió la oportunidad de colaborar en el desarrollo de la industria y la transformación de chile habanero 

bajo otra razón social y dejar en suspensión de actividades a Picantes del Mayab, entre el 2002 al 2010, 

se logró la participación continúa en diversas ferias nacionales e internaciones con la finalidad de 

promover productos derivados del chile habanero en Europa, Asia y América. 

Con más de 20 años de experiencia y trayectoria y que en sus inicios el principal objetivo era la 

producción y comercialización de chile habanero en fresco, resurge Picantes del Mayab en sociedad con 

empresarios exitosos para promover y transformar nuevos productos derivados del chile habanero, así 

como participar en actividades de investigación y desarrollo, aprovechando la distinción de la 

denominación de origen del chile habanero de la península de Yucatán, como un producto de identidad 

nacional, como es el caso del tequila y el mezcal. 

2. Cómo surge la necesidad de Investigación e Innovación 

Hace más de 20 años, en pláticas de café donde el fundador Juan Carlos Ledón Vadillo en reunión con 

amigos con fuerte interés en fortalecer la producción del chile habanero en la región, la falta de 

experiencia en el campo, la escases de semilla para producir, la necesidad de asesoría técnica, 

financiamiento y la comercialización, sumados a la ausencia de órganos que canalicen y resuelvan las 

problemáticas de manera sistemática y eficiente del chile habanero, eran los tópicos de discusión.  

En el año 2000, se aterriza un móldelo de organización denominado ENPRODAY (Encadenamientos 

Productivos para el Desarrollo Agroindustrial de Yucatán). Y teniendo como plataforma de despegue a 

Nacional Financiera, se dio a la tarea de presentar a ENPRODAY ante el Banco Mundial, quien tras 

estudiar el proyecto decide asignar recursos y se emprendió una nueva labor: materializar las ideas. 

 

 

mailto:picantesdelmayab@yahoo.com.mx
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Usando como vía una red de organismos y personas particulares que pudieran y supieran cómo hacer 

frente a los retos que la situación demandaba, en ese entonces el rector de la UADY, el Dr. Raúl Godoy 

Montañez, responde al llamado y se comienza a conjuntar un grupo de voluntades homónima, 

ENPRODAY, que se basó en tres lineamientos de trabajo: la investigación, la comercialización y el 

financiamiento. 

Se conformó una red de investigación tecnológica donde participaron instituciones como el: Instituto 

Nacional de Investigaciones Forestales Agrícolas y Pecuarias (INIFAP), el Instituto Tecnológico de 

Conkal (ITA), el Instituto Tecnológico de Mérida (ITM), el Centro de Investigación Científica de 

Yucatán (CICY), Centro de Investigación y Asistencia en Tecnología y Diseño del Estado de Jalisco, 

A.C. sede sureste (CIATEJ) y la Universidad Autónoma de Chapingo (UACH). Por otro lado, se 

estableció una red de comercialización donde se integraron el Banco Nacional de Comercio Exterior 

(Bancomext), el área de comercio de la Secretaria de Agricultura, PYMEXPORTA y Apoyos y Servicios 

a la Comercialización Agropecuaria (ASERCA). Por último, la red de financiamiento estaba conformada 

por instituciones como Banrural, Nacional Financiera e igualmente Fideicomisos instituidos con relación 

a la Agricultura. 

Con toda esta participación, se manifestó la necesidad de tener una organización de productores e 

industrias, lo cual da paso a la conformación de la Asociación Civil Chile Habanero de Yucatán. Con el 

dinamismo de ENPRODAY y la motivación de una conferencia del director del Instituto Mexicano de 

la Propiedad Industrial (IMPI), que en ese entonces era el Lic. Jorge Amigo Castañeda, la asociación 

civil Chile Habanero de Yucatán solicita la denominación de origen en el año 2000. Tras ocho años de 

recolección, organización, generación de datos y con el apoyo de todas las instituciones ya mencionadas 

se logra este objetivo en la declaratoria de la doceava denominación de origen en la historia de México. 

3. Acercamiento con el CIATEJ 

La misión de Picantes del Mayab es ofrecer productos y servicios de calidad, enfocados en la satisfacción 

de nuestros clientes y colaboradores, contribuir al desarrollo del campo y el bienestar económico de las 

familias de la península de Yucatán, siendo una empresa socialmente responsable comprometida con la 

sustentabilidad del medio ambiente, el capital humano y la innovación tecnológica, lo que nos ha llevado 

a trabajar de la mano de profesionales de la innovación y trasformación tecnológica para la mejora y 

desarrollo de productos. Derivado de las investigaciones realizadas para la obtención de la denominación 

de origen surge el primer acercamiento de Picantes del Mayab con el CIATEJ, como consecuencia de la 

grata experiencia que se obtuvo, aunado a la notoriedad que precedía de su trabajo, en el 2015 motivado 

por la invitación extendida de parte de la investigadora del CIATEJ sede sureste la Dra. Ingrid Mayanin 

Rodríguez Buenfil para asistir a la presentación de la convocatoria del Fondo Para Emprendedores de 

Yucatán (FONDEY) debido a que la empresa ya presentaba la inquietud de desarrollar ciertos productos.  

4. Experiencia en el desarrollo  

Desde un inicio la colaboración con el CIATEJ ha sido clara y cordial, han demostrado su 

profesionalismo y responsabilidad en todo lo relacionado al desarrollo del proyecto y al cumplimiento 

de los objetivos, cuentan con instalaciones bien equipadas y profesionales capacitados en diversas áreas 

de aprovechamiento, estando a la vanguardia de las necesidades del mercado actual, todo esto ha 

permitido un entendimiento mutuo. Esto ha contribuido al desarrollo de una salsa fermentada por una 

bacteria, libre de conservadores y que al ser fermentada aumenta sus propiedades nutritivas, la cual se 

encuentra en la fase final. 
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I.       II.  

        

III.     IV.  

           

I: Director general y expositor el Sr. Juan Carlos Ledón Vadillo, II: Lavado del chile habanero, III: Despatado 

del chile habanero, IV: Evaluación sensorial de la salsa fermentada de chile habanero. 

 

5. Conclusiones 

Actualmente el producto se encuentra en su etapa final del desarrollo y se tiene interés de seguir contando 

con la colaboración del CIATEJ para el desarrollo tecnológico de nuevos productos, debido a que la 

unión ha sido ventajosa y positiva. 
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SECRETARÍA DE PESCA Y ACUACULTURA SUSTENTABLES DE YUCATÁN (SEPASY) 
Milán Alonso, José Arturo 

Director de Desarrollo Sustentable y Proyectos Estratégicos 

Secretaría de Pesca y Acuacultura Sustentables de Yucatán 

Calle 31-A por 20 Col. Miguel Alemán C.P. 97148 

arturo.milan@yucatan.gob.mx  

 

1. Breve historia de la Empresa 

Respondiendo a las peticiones del sector pesquero y consciente de 

la importancia que tiene esta actividad productiva para el estado, al 

inicio de la administración del gobernador Lic. Mauricio Vila 

Dosal, se crea la secretaría de Pesca y Acuacultura Sustentables de 

Yucatán. 

2. Misión y Visión 

Misión 

Diversificar la actividad pesquera, promover la acuacultura y dar 

valor agregado a los productos generados en el sector, para mejorar 

su comercialización y elevar el nivel de vida de la población que 

obtiene su sustento de estas actividades, con el fin de aprovechar 

los recursos marinos en forma sostenible, coadyuvando a la 

preservación del ecosistema costero de Yucatán. 

Visión 

Ser la dependencia gubernamental que gestiona recursos para 

impulsar el desarrollo sustentable y sostenible de la pesca y la acuacultura en el estado de Yucatán, con 

personal honesto, profesional, íntegro y comprometido con el cumplimiento de la normatividad, enfocado 

a satisfacer las expectativas del sector, reduciendo costos de operación y tiempos de respuesta. 

3. Acercamiento con el CIATEJ 

A principios del año 2019, realizamos la primera visita a las instalaciones del CIATEJ, donde pudimos 

constatar la capacidad técnica e innovadora de sus personal y equipo para la transformación de alimentos 

ofreciendo de esta forma, una alternativa al sector pesquero de Yucatán, para dar valor agregado a los 

productos pesqueros o acuícolas. 

4. Experiencia en el desarrollo  

El proyecto Fondo Mixto CONACYT – Gobierno de Estado de Yucatán (FOMIX) que tiene como 

objetivo atender la demanda “establecimiento de una plataforma de transformación tecnológica e 

innovación para fortalecer y elevar la competitividad de la cadena de valor pulpo maya (plataforma pulpo 

maya)”.compartido entre La Secretaría de Investigación Innovación y Estudios Superiores (SIIES) y 

CIATEJ abre las puertas para nuevas oportunidades de desarrollo económico al sector pesquero de 

Yucatán, incluso de la península. 
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I.        II.  

 

III.         IV.  

 

V.         VI.  

 

I: Visita a las instalaciones de CIATEJ Mérida; II: Arturo Milán Alonso (expositor) Impartiendo una plática 

sobre Zonas de Refugio Pesquero; III: Logotipo del Festival de la Veda del Mero; IV: Rafael Combaluzier 

Medina (Secretario de Pesca y Acuacultura Sustentables de Yucatán); V: Taller CIATEJ sobre proyecto de 

Pulpo en Río Lagartos; VI. Premio Estatal al Pescador (a) y Acuacultor (a) Ejemplar 
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5. Conclusiones 

Con el proyecto FOMIX entre SIIES y CIATEJ, la SEPASY cuenta con una gran herramienta que 

permitirá al sector pesquero del estado, continuar con su desarrollo, aprovechando mejor los productos 

marinos extraídos de nuestros mares.  

Se abre una nueva oportunidad en el Estado para la generación de nuevos productos que derivan en 

generación de empleos y que pueden proyectar al estado nacional e internacional. 
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CHOCOLATE MUUI, ALMENSA S.A. DE C.V. 
Castilla-Ceballos Álvaro A. 

Director Comercial. Leche Muui. 

Calle 2, Lote 2 Col. Santa María Chuburná. Mérida, Yucatán. C.P. 97138. 

acastillac@gmail.com  

 

1. Breve historia de la Empresa 

MUUI es una bebida que une a las generaciones con su receta clásica de 

leche con cocoa, sabor heredado a través del tiempo en los hogares 

yucatecos. Con una fórmula centenaria y de producción totalmente 

local, tomar MUUI es regresar a tiempos más sencillos y sentarse en la 

mesa familiar para compartir historias y vivencias. 

El diseño de la marca fue inspirado por una estética clásica, con una 

gama de tonos pastel del amarillo y café que recuerdan a los 

ingredientes de la bebida. Asimismo, se crearon ilustraciones de 

castillos, barcos y mares de chocolate para la botella que evocan historias de antaño, transmitidas de 

generación en generación. 

El nombre de MUUI permite comunicar los valores y cualidades de la marca en diferentes aplicaciones, 

respaldadas por una tipografía original que la hace única. 

2. Cómo surge la necesidad de Investigación e Innovación 

Las tendencias del mercado buscan producir alimentos y bebidas que tengan una menor cantidad de 

azúcares, debido a que se ha visto que existe una fuerte relación entre el consumo de alimentos y las 

bebidas altamente calóricas (elevada concentración de azúcares) y el desarrollo de ciertas enfermedades 

como la diabetes y la obesidad. Los productores de alimentos buscan sustituir el azúcar contenido en los 

alimentos y bebidas con un endulzante calórico de origen natural. Uno de los endulzantes naturales que 

ha cobrado relevancia en los últimos años es la Stevia, la cual se ha empleado en la formulación de una 

gran cantidad de productos lácteos.  

El grupo Almensa comercializa una bebida láctea sabor chocolate en Mérida, la bebida tiene una 

excelente aceptación a pesar de ser formulada con azúcar de caña y tener alto contenido calórico. Con el 

objetivo de expandir su mercado se buscó la producción de una bebida láctea alterna con características 

similares, pero con menos calorías (azúcar). Asimismo, adicionarla con un prebiótico (inulina) que le 

permitieras además incursionar en el mercado de bebidas funcionales  

3. Acercamiento con el CIATEJ 

El contacto se realizó en 2017 a través de Álvaro Castillo Ceballos, Álvaro García, Mauricio Vargas 

Rodríguez y Humberto González por parte de ALMENSA para expresar su interés por desarrollar una 

nueva bebida láctea sabor chocolate baja en calorías que conserve características sensoriales y reológicas 

similares a la bebida láctea actual, ya que este producto está dirigido al mercado de la nostalgia, sin 

embargo, el contenido de calorías es elevado, limitando su consumo por otros sectores del mercado. 

El proyecto dirigido por la Dra. Élida Gastélum Martínez formó parte del Programa de Estímulos a la 

Investigación, Desarrollo Tecnológico e Innovación 2018, aprobado por el Consejo Nacional de ciencia 

y Tecnología (CONACYT) con el número de identificados de proyecto 251595.  

mailto:acastillac@gmail.com
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4. Experiencia en el desarrollo  

El proyecto se desarrolló en tiempo y forma. Los resultados que se obtuvieron a lo lardo del proyecto se 

comunicaron en reuniones con los investigadores del CIATEJ y la empresa. Se cumplieron con todos los 

objetivos propuestos y los entregables comprometidos. 

I.   II. 

 
III.    IV. 

 
V.           VI. 

 
Resultados del proyecto 251595 I. Bebida de chocolate reformulada; II. Pruebas de comparación de diferentes 

formulaciones antes y después de esterilización; III. Sedimento de chocolate en formulación original; IV. 

Evaluación sensorial de las muestras con panel de evaluación no entrenado (17-25 años); V. Lote prueba de la 

bebida reformulada a nivel planta piloto; VI. Tabla nutrimental de la bebida reformulada. 
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5. Conclusiones 

Actualmente, se cuenta con la reformulación de una bebida con bajo aporte calórico gracias a la reducción 

de azúcares y sustitución con edulcorantes naturales y con potencial prebiótico gracias a la adición de 

inulina. Asimismo, se mejoró la estabilidad reológica y la experiencia sensorial del consumidor se 

aseguró gracias a pruebas sensoriales. 

 

6. Referencias 

El proyecto además de los entregables comprometidos, se publicaron 2 artículos de divulgación 

científica: 

1. Ramírez Sucre, M. O., Chi Colli, L. V. y Gastélum Martínez, E. (2018). Análisis de 

comportamiento al flujo y color de bebidas comerciales lácteas sabor chocolate y homólogas. 

Tlamati, 9(2), 37-44 

2. Ramírez Sucre, M. O., Enriquez Valencia, S. A. y Gastélum Martínez, E. (2018). Elaboración de 

un alimento con harina de semilla de ramón (Brosimum alicastrum) y almendra (Amygdalus 

communis L.) y su caracterización reológica. Tlamati, 9(2), 20-24. 

 

7. Perfiles de ingreso a la empresa para la reconexión Academia-Industria 

Ingeniería bioquímica, Químico en alimentos, Biotecnología alimentaria y carreras afines. 

Conocimiento básico en Calidad, BPM, Microbiología, Fisicoquímica de alimentos, Química de los 

alimentos, entre otros. 
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CATÁLOGO DE SERVICIOS DE LOS LABORATORIOS ESPECIALIZADOS 

 

Planta piloto de alimentos 

Objetivo: Realizar escalados a nivel semi-industrial para los sectores agropecuario y biotecnológico, 

siendo un apoyo tecnológico y de servicios para cualquiera de estas industrias.  Se cuenta con 

equipamiento para extracciones, moliendas, tratamiento térmico, deshidratación, entre otras, de diversos 

productos alimenticios. 

Servicios:  • Desarrollo y conservación de alimentos regionales, alimentos fermentados y alimentos 

fortificados y funcionales. • Elaboración de prototipos. • Obtención de ingredientes nutracéuticos y 

metabolitos de interés a partir del aprovechamiento integral de residuos agroindustriales. • Diseño, 

optimización y escalamiento de procesos de alimentos y bebidas.  

 

Laboratorio de Tecnología Alimentaria 

Objetivo: Desarrollo y producción de alimentos determinando su calidad sensorial, organoléptica, 

fisicoquímica y tecnológica, que ha permitido elaboración de productos actualmente en el mercado.   

Servicios:  • Vida de anaquel de producto terminado. • Comportamiento reológico y textura. • Calidad 

microbiológica de los alimentos. • Estudios fisicoquímicos.  

 

Laboratorio de Procesos Biotecnológicos 

Objetivo: Obtener compuestos bioactivos empleados para desarrollar nuevos alimentos a partir de 

subproductos agroindustriales. Asimismo, emplear la diversidad microbiana para el desarrollo de 

biofungicidas para la sanidad vegetal y productos fermentados de chile habanero como las salsas.  

Servicios:  • Obtención y caracterización de metabolitos bioactivos de residuos de origen vegetal. • 

Detección molecular de microorganismos patógenos en alimentos e identificación molecular de 

bacterias, levaduras y hongos filamentosos. • Estudios sobre la actividad antimicrobiana de metabolitos 

bioactivos y aceites esenciales de acuerdo con las NOM’s. • Purificación y caracterización de enzimas 

hidrolíticas y péptidos bioactivos. 

 

Laboratorio de Inocuidad y Trazabilidad Alimentaria del Sureste 

Objetivo: Proporcionar soporte al ramo alimentario y agroindustrial en materia de calidad e inocuidad, 

caracterización de macromoléculas de interés y desarrollo de alimentos funcionales y empaques 

biodegrables. 

Servicios:  • Desarrollo de técnicas cromatógráficas para identificación y cuantificación de analitos. • 

Estudios de evaluación sensorial. • Análisis bromatológicos. • Estudio y desarrollo de bioempaques.  

 

Laboratorio de Micropropagación y mejoramiento genético de plantas  

Objetivo: Impulsar el desarrollo del sector agroindustrial mediante la generación de conocimiento e 

implementación de tecnologías innovadoras, servicios y formación de recursos humanos. 
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Servicios:  • Diagnóstico y manejo fitosanitario. • Desarrollo de variedades mejoradas de plantas y de 

métodos de micropropagación de plantas. • Asesoría en producción orgánica en agricultura y apicultura. 

• Encapsulamiento de tejido vegetal y manejo poscosecha. 

 

Líneas de investigación 

• Tecnología Alimentaria 

• Biotecnología Industrial 

• Biotecnología Vegetal 

 

Programas de formación 

POSGRADO 

• Doctorado en Innovación Biotecnológica 

• Maestría en Ciencias de la Floricultura 

• Maestría en Innovación Biotecnológica  
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TÍTULO DE PATENTE No. 375159 
 

   

      

 
          

  

Titular(es): 
 

 

CENTRO DE INVESTIGACIÓN Y ASISTENCIA EN TECNOLOGÍA Y DISEÑO DEL 
ESTADO DE JALISCO, A.C.  

  

 

          

 

Domicilio: 
 

 

Normalistas 800, Colinas de la Normal, 44270, Guadalajara, Jalisco, MÉXICO 
 

 

 

          

  

Denominación: 
 

  
 

CEPA DE Candida tropicalis Y SU USO EN PROCESO DE FERMENTACIÓN DE 
MEZCLAS DE AZÚCARES PARA LA PRODUCCIÓN DE ALCOHOL.  

  

 

          

 

Clasificación: 
 

  

 

CIP: C12P7/10; C12N1/16; C12P1/02; C12P7/06; C12R1/74 

CPC: C12P7/10; C12N1/16; C12P1/02; C12P7/06; C12R1/74; C12P2201/00; 
Y02E50/16; Y02E50/30; Y02W30/00; Y10S435/924 

 

  

 

 

          
     

Inventor(es): 
 

 

NEITH ARACELY PACHECO LÓPEZ; INGRID MAYANÍN RODRÍGUEZ BUENFIL; 
MARÍA DE LOS ANGELES SANCHEZ CONTRERAS  

  

 

          

      

SOLICITUD 
 

 

 

          

    

Número: 
 

MX/a/2013/014178 
 

 

Fecha de Presentación: 
 

3 de Diciembre de 2013 
 

 

Hora: 
 

13:45 
 

 

 

 

          

     

Vigencia: Veinte años 
 

Fecha de Vencimiento: 3 de diciembre de 2033 
 

Fecha de Expedición: 10 de septiembre de 2020 
 

 

   

          

      

La patente de referencia se otorga con fundamento en los artículos 1º, 2º fracción V, 6º fracción III, y 59 de la Ley de la Propiedad Industrial. 
  

De conformidad con el artículo 23 de la Ley de la Propiedad Industrial, la presente patente tiene una vigencia de veinte años improrrogables, contada 
a partir de la fecha de presentación de la solicitud y estará sujeta al pago de la tarifa para mantener vigentes los derechos. 

  
Quien suscribe el presente título lo hace con fundamento en lo dispuesto por los artículos 6º fracción III, 7º BIS 2 y 59 de la Ley de la Propiedad 
Industrial; artículos 1º, 3º fracción V inciso a), sub inciso ii), 4º y 12º fracciones I y III del Reglamento del Instituto Mexicano de la Propiedad 
Industrial; artículos 1º, 3º, 4º, 5º fracción V inciso a), sub inciso ii), 16 fracciones I y III y 30 del Estatuto Orgánico del Instituto Mexicano de la 
Propiedad Industrial; 1º, 3º y 5º inciso a) y antepenúltimo párrafo, del Acuerdo que delega facultades en los Directores Generales Adjuntos, 
Coordinador, Directores Divisionales, Titulares de las Oficinas Regionales, Subdirectores Divisionales, Coordinadores Departamentales y otros 
subalternos del Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial.   

  
El presente oficio se signa con firma electrónica avanzada (FIEL), con fundamento en los artículos  7 BIS 2 de la Ley de la Propiedad Industrial;  3o  
de su Reglamento, y 1 fracción III, 2 fracción V, 26 BIS y 26 TER del Acuerdo por el que se establecen los lineamientos para el uso del Portal de 
Pagos y Servicios Electrónicos (PASE) del Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial, en los trámites que se indican.  
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