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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 Yucatan CP 97450
carlosramayon@hotmail.com

1. Breve historia de la Empresa

g 00 Productores Asociados de la Peninsula de
o e Yucatan (PAPYUC) es una Sociedad de

Produccion Rural de Responsabilidad Limitada

COCINA TRADICION AL 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 elaboracion de platillos regionales listos para su consumo, con un

sabor distintivo de la gastronomia maya ancestral y con una calidad regido por los mas altos estandares

internacionales. La planta donde se producen los productos MAY ANFOOD 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 produccién primaria, sin embargo la

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

productores porcicolas, que mediante la unién y con la experiencia en el ramo de mas de 20 afios

interactuando con proveedores y clientes ha logrado llegar al nivel de venta al usuario final, consolidando
una relacion duradera entre dichos clientes.

2. Como surge la necesidad de Investigacion e Innovacion

No existia un platillo tipico yucateco que se encontrara listo para comer, por lo que esta necesidad se
encontraba latente. Debido a lo anterior se incursiond con un proyecto colaborativo PAPYUC-CIATEJ
para la produccion y comercializacion de productos tipicos de la region como la cochinita pibil y el
relleno negro mediante un proceso con tratamiento térmico en autoclave (esterilizacién) y empacado a
vacio en bolsas pouch posibilitando la creacion de un producto en el que se eliminen los aditivos quimicos
y que posea una larga vida de anaquel, con el fin de realizar la comercializacién en el mercado nacional
y con miras a la exportacion al mercado extranjero. Al pertenecer al cuarto Estado de mayor produccién
de carne de cerdo y en México, donde es un alimento de alto consumo (19 Kg anualmente por mexicano),
se tomo la decision de producir un producto con valor agregado con sabor tipico de la regién, y sin estar
sujeto a la cadena de frio, lo cual representa actualmente un producto de alta demanda en el mercado
nacional, asi como el de exportacion. Carlos Arturo Ramayo Navarrete, lider del proyecto por parte de
Productores Asociados de la Peninsula de Yucatan, resalta que el objetivo principal de la empresa es no
quedarse como productores primarios y demostrar que también pueden ser empresarios agroindustriales,
“déndole valor agregado a nuestros productos y qué mejor que desarrollando los guisos més tradicionales
o emblematicos del Estado de Yucatan”. Bajo esta premisa surge La Mision de la empresa, la cual
constituye su razon de ser.

“MISION: Ser una empresa altamente competitiva en la produccion y comercializacion de alimentos
regionales en bolsas flexibles estériles que rebasen las expectativas de nuestros clientes, cumpliendo las
normas tipo inspeccion federal, manteniendo con nuestros proveedores una relacion firme y de
compromisos y con nuestro recurso humano mantener una vida digna y justa, cuidando en todo momento
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el medio ambiente que nos rodea y procurando en el mediano plazo el retorno de la inversion 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 dias. En este contexto, es importante recalcar que la Cochinita
pibil, relleno negro, frijol con puerco, papadzules, sopa de lima, huevos motulefios, poc-chuc, entre
muchos otros, forman parte de la gastronomia yucateca, considerada "Patrimonio Cultural Intangible del
Estado de Yucatan™ por decreto oficial desde 2013.

3. Acercamiento con el CIATEJ

Previamente (enero 2015) el Dr. Carlos Arturo Ramayo Navarrete se present6 en las oficinas de la Unidad
Sureste del CIATEJ. En la reunién, llevada a cabo con el Dr. Manuel Ramirez y la Dra. Ingrid Mayanin,
el Dr. Carlos Ramayo expuso el interés que tenia la empresa en poner en marcha a nivel piloto un proceso
con innovaciones tecnoldgicas para la elaboracion de distintas recetas regionales como la cochinita pibil,
el Lechon en relleno negro, lechén 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 reunidn se logro la obtencion del proyecto “ESTABLECIMIENTO DEL PROCESO PILOTO
PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS REGIONALES EN BOLSAS FLEXIBLES
ESTERILES” con el apoyo del Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado
de Jalisco Sede Sureste, el cual fue aprobado bajo el nimero 15037. En este proyecto se plantearon los
siguientes objetivos alcanzar: 1) evaluar las caracteristicas de calidad fisicogquimica y microbiolégica de
guisos regionales con distintos tipos de coccion; 2) evaluar el efecto del pre tratamiento, envasado,
tamafio de particula y tratamiento térmico (tiempo de residencia y temperatura de proceso) sobre la
calidad fisicoquimica, microbioldgica y sensorial de guisos regionales; 3) determinar la vida de anaquel
del producto tratado térmicamente, envasado o no al vacio mediante la evaluacion de sus propiedades
fisicoquimicas, microbioldgicas, y atributos sensoriales; 4) validar el proceso de elaboracion de guisos
regionales en la empresa; y 5) elaborar el etiquetado nutrimental del producto final.

Cont. Neto
250q/8.807

I. Producto Cochinita Pibil lista para comerse. Il. MVVZ. Carlos Arturo Ramayo Navarrete, Director General

©

'/, PARA LA RECONEXION ACADEMIA INDUSTRIA CINTED


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

SIMPOSIO INTRAPENINSULAR @
PARA LA RECONEXION ACADEMIA INDUSTRIA CINTED

21 y 22 de enero 2021

I1. V.

iVisita nuestra

pagina web!

I11: Lechdn en Relleno Negro, 1V: CP Roman Chacon, Representante administrativo; V 'y VI: Difusién de los
productos en la pagina web.

5. Conclusiones

Nuestra expectativa en la consecucion 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 Republica Mexicana (Cochinita pibil y Lechon en Relleno Negro). Los disefios de los

empaques fueron resultados de estudios de mercado realizados por empresa local y avalados por el
CIATEJ.
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6. Referencias
El proyecto ademas de los entregables comprometidos, se realizo la siguiente publicacion:

a. Gastélum-Martinez, Elida; Cabrera-Sierra, Maria José; Rodriguez-Buenfil, Ingrid Mayanin y
Ramirez-Sucre, Manuel Octavio. 2017. Aseguramiento de la calidad e inocuidad en cochinita
pibil con presentacion ready-to-eat. Primer Congreso Internacional de Innovacion,
Competitividad y Sustentabilidad. Acapulco, Guerrero, México. 13-14 de Noviembre de 2017
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CORPORATIVO MULTIEVENTOS DE YUCATAN S.A. DE C.V.
Medina Achach, Denton Ermilo
Director General. Corporativo Multieventos de Yucatan
Calle 1-B Nol 271-D Interior 8 por 38 y 40. Col. Campestre CP 97120. Mérida Yucatan.
denton.medina.achach@hotmail.com

1. Breve historia de la Empresa:

La idea del proyecto nace aproximadamente hace 16 afios,
buscando aprovechar la experiencia de un servidor de casi 30
afios en la Industria de Vestido, especificamente en las areas
de comercializacién y desarrollo de productos, tanto para el
mercado mexicano como para el de exportacion.

Consultamos directorios de distintas organizaciones
intermedias como CANACINTRA Y CANACO, que nos
inspiraran y orientaran en un giro interesante a desarrollar,
puesto que no tenia uno definido al 100%. El 17 de diciembre
de 2007 se funda la empresa Corporativo Multieventos de Yucatan S.A. de C. V. teniendo como giro la
organizacion de eventos deportivos, artisticos y culturales, la cual tiene la marca registrada Bee Jolly con
snacks saludables a base de miel y jalea real.

2. Como surge la necesidad de Investigacion e Innovacion

Después de vivir las crisis que ya se habian vuelto cronicas e interminables en este hermoso pais, como
la de fines del 1994, devaluaciones tras devaluacion. El cuerpo fisico ya resentia el fragor de las batallas
y después de pasar con la medicina aldpata tradicional con sus buenos resultados, pero con efectos
secundarios a veces peores que la misma dolencia, decidi investigar y estudiar a fondo las bondades de
lo que han llamado desde hace miles de afios: “El Elixir de los Dioses”, los productos de la abeja,
especificamente Jalea Real y Miel.

3. Acercamiento con el CIATEJ

Conociendo de antemano la fama como investigadora yucateca de la doctora Ingrid Rodriguez, decidi
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 ahi se derivan varias citas personales
con la doctora para ir dandole forma al concepto que hacia ebullicion en mi cerebro. Cabe mencionar
que el CIATEJ, contaba con todos los elementos, técnicas y tecnologia para llevar este proyecto hasta
sus ultimas consecuencias, incluyendo el “Push” cuando ya queria tirar la toalla.

4. Experiencia en el desarrollo

La experiencia en todo momento fue alentadora, paso a paso, aunque a veces la desesperacion ganaba;
de ahi 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 explicacién
detallada de los avances del mismo, asi como de los atorones que se dieran, la comunicacion era vital
como parte de un servicio integral. Todo lo solicitado fue entregado a entera satisfaccion.

©

PARA LA RECONEXION ACADEMIA INDUSTRIA CINTED


mailto:denton.medina.achach@hotmail.com

SIMPOSIO INTRAPENINSULAR @
PARA LA RECONEXION ACADEMIA INDUSTRIA CINTED

21y 22 de enero 2021

tida = ﬁ B E E

Jutua Branl B NALSY s AR JOLLY
e @ e (@ an @ e | \ ATHLETIC
.

<

JALEA REAL Y MIEL DE ABEJA |

© s

I: Director general y expositor LAE Denton Medina Achach, I11: Productos desarrollados , 111: Snacks de miel y
jalea real para nifios y para deportistas, 1V: Producto de Miel y Jalea Real. V: Evaluacién sensorial de los
productos, VI. Reuniones de trabajo de evaluacion de resultados
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5. Conclusiones

5.1- Se llego al desarrollo adecuado.

5.2- No importa el tiempo que se tarde la investigacion si esta bien direccionada.

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

5.4- Los centros de investigacion, especialmente el CIATEJ, tendrian que ser mas utilizados para
profesionalizar el “aterrizaje” de ideas y conceptos que muchos creativos tienen en mente.

6. Perfiles de ingreso a la empresa para la reconexion Academia-Industria:
Honestos, capaces, responsables y proactivos: area de comercializacion.

Muchas gracias por sus servicios.
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DESARROLLO DE UN PROCESO DE EXTRACCION DE CITROFLAVONIODES
(HESPERIDINA) DE ALTA PUREZA PARA LA INCLUSION EN BEBIDAS FUNCIONALES
Gonzélez Canto, Rodrigo Augusto
Director General. Jugos Noble
Calle 60 No. 477 bodega 1AB, Parque de industrias no contaminantes, Mérida, Yucatan, CP 97203
rgonzalez@grupor3.com.mx

1. Breve historia de la Empresa

Jugos Noble es una empresa yucateca con 10 afios de
» experiencia en la produccion, distribucion y
) e comercializacion de Jugos, concentrados y bebidas

naturales, utilizando siempre ingredientes de la més alta
calidad e impulsando el campo mexicano. Somos una
empresa comprometida con alentar estilos de vida
positivos y saludables. Empezamos nuestras operaciones en el afio 2011 con una pequefia planta, un
reducido personal y un proceso artesanal. Con mucho esfuerzo y perseverancia en los primeros afios
logramos incursionar en el mercado de hoteles y restaurantes, a lo que prosiguié una fase de crecimiento
gracias a la innovacién en nuestros procesos y adquisicion de maquinaria especializada que nos
permitiera mantener nuestra frescura y sabor artesanal y al mismo tiempo producir mayores volumenes,
para irnos posicionando como uno de los favoritos del mercado. Actualmente contamos con 5 lineas de
productos comprendidas por 21 productos en sus diferentes sabores y presentaciones. Contamos con
centros de distribucion en el sur y centro del pais y una flotilla vehicular propia para abastecer la
peninsula de Yucatan, asi como una red de distribuidores que se encargan de hacer llegar nuestros
productos en el centro del pais.

2. Cémo surge la necesidad de Investigacion e Innovacion

Nuestra empresa considera la innovacion 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 esta en aumento y ha
llevado a la industria alimentaria a enfocar la atencion en el desarrollo de alimentos y bebidas funcionales
0 nutracéuticos con propiedades favorables para la salud. Hace algunos afios, los compuestos con
actividad nutracéutica afiadidos a los alimentos por lo general eran sintetizados quimicamente, 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 afiadido extractos de especies botanicas 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 area de alimentos
y bebidas funcionales, nuestra empresa comenzé a buscar el acercamiento con centros de investigacion
en la entidad. Como es bien conocido, EI CIATEJ es considerado en nuestro pais como uno de los centros
de investigacion mas reconocido y especializado por sus aportaciones a la investigacion y desarrollo
tecnoldgico en los alimentos. Nuestro acercamiento con el centro se da a través de la vinculacion que
tenia con la CANACINTRA delegacion Yucatan, camara a la cual esta asociada nuestra empresa.
Durante nuestras primeras reuniones se sostuvieron intensas platicas para poder detectar cuales podrian
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ser las mejores vertientes en las que se centraria el proyecto a desarrollar. Se realizaron analisis de
factores como la viabilidad, funcionalidad, y preferencias del mercado. Al ser los citricos nuestros
principales insumos y detectar que Unicamente se estaba aprovechando el zumo de estos insumos, se
decidid centrar la investigacion en extraer uno de los componentes mas importantes que los citricos
contienen que son los antioxidantes a través de los llamados citroflavonoides (Hesperidina), buscando y
encapsularlos para su posterior uso en la fortificacion de nuestras bebidas.

4. Experiencia en el desarrollo

El objetivo del proyecto se basé especificamente en obtener un antioxidante citrico de alta pureza de
acuerdo con MX/a/2012/014554 (extraccion criogénica) y MX/a/2014/015444 (encapsulacion) y
formular bebidas suplementadas con dicho antioxidante (jugos e infusiones) y evaluar el efecto del
tratamiento térmico sobre la calidad fisicoquimica, microbioldgica 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 evaluacién de sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas 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.

: P‘ﬂ

I: Secado de cascara de naranja en charolas en un horno de aire. Il: Equipo concentrado al vacio utilizado en la
concentracion de licor rico en antioxidante. I11: Extraccion de antioxidante de harina citrica de acuerdo con patente.

14
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IV: Secador por aspersion para microencapsulacion del antioxidante. V: Pasteurizador tubular piloto en operacion.
VI: Escalamiento en planta de Jugos Noble.

5. Conclusiones

El proyecto se desarrollé 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 afectacidn fisicoquimica, microbioldgica y a nivel sensorial. Si bien
la obtencion de la hesperidina fue poco viable dentro de nuestra industria por el alta costo del proceso de
separacion, el objetivo general de obtener una bebida fortificada con antioxidantes provenientes de los
citricos fue un éxito. Esto nos permitira llevar nuestros productos a mercados extranjeros mas exigentes
en un futuro cercano.

6. Referencias
El proyecto ademas de los entregables comprometidos, se publicé el siguiente articulo:

Ramirez-Sucre M.O., Ayora-Talavera T.R, Rodriguez-Buenfil .M., y Gastélum-Martinez 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.

15

©

PARA LA RECONEXION ACADEMIA INDUSTRIA CINTE)



i SIMPOSIO INTRAPENINSULAR @
'/, PARA LA RECONEXION ACADEMIA INDUSTRIA CINTED

21y 22 de enero 2021

16



SIMPOSIO INTRAPENINSULAR @
PARA LA RECONEXION ACADEMIA INDUSTRIA CINTED

21y 22 de enero 2021

PICANTES DEL MAYAB S.P.R DE R.L DE C.V
Ledén 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, Yucatan, C.P. 97129.
picantesdelmayab@yahoo.com.mx

1. Breve historia de la Empresa

Picantes del Mayab comenz6 con una inquietud de su director
debido a la vocacion agricola de su familia en su lugar de
origen, al darse cuenta del interés que generaba este producto
entre amigos y comparieros que lo visitaban de otros estados
por adquirir el chile habanero y llevarlo a sus lugares de
origen ya que en esa época no existia una distribucién tan
amplia como en la actualidad, esto llevé a encontrar un nicho
de oportunidad debido al interés generalizado de este
producto.

-
v,

Durante cuatro afios 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 permitié adquirir experiencia en las diferentes variables y condiciones de
cultivo asi como el suelo y clima de la regidn, permitiendo conocer las cualidades del propio fruto y de
las necesidades del mercado; después de varios afios este interés llevd 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 sigui6 con su actividad productiva durante cuatro afios mas, debido a los conocimientos adquiridos
surgi6 la oportunidad de colaborar en el desarrollo de la industria y la transformacion de chile habanero
bajo otra razon social y dejar en suspension de actividades a Picantes del Mayab, entre el 2002 al 2010,
se logré la participacion continta en diversas ferias nacionales e internaciones con la finalidad de
promover productos derivados del chile habanero en Europa, Asia y América.

Con mas de 20 afios de experiencia y trayectoria y que en sus inicios el principal objetivo era la
produccion y comercializacion de chile habanero en fresco, resurge Picantes del Mayab en sociedad con
empresarios exitosos para promover y transformar nuevos productos derivados del chile habanero, asi
como participar en actividades de investigacion y desarrollo, aprovechando la distincion de la
denominacién de origen del chile habanero de la peninsula de Yucatan, como un producto de identidad
nacional, como es el caso del tequilay el mezcal.

2. Como surge la necesidad de Investigacion e Innovacion

Hace mas de 20 afios, en platicas de café donde el fundador Juan Carlos Leddon Vadillo en reunion con
amigos con fuerte interés en fortalecer la produccion del chile habanero en la region, la falta de
experiencia en el campo, la escases de semilla para producir, la necesidad de asesoria técnica,
financiamiento y la comercializacién, sumados a la ausencia de 6rganos que canalicen y resuelvan las
problematicas de manera sistematica y eficiente del chile habanero, eran los tépicos de discusion.

En el afio 2000, se aterriza un méldelo de organizacién denominado ENPRODAY (Encadenamientos
Productivos para el Desarrollo Agroindustrial de Yucatan). 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 emprendié una nueva labor: materializar las ideas.
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Usando como via una red de organismos y personas particulares que pudieran y supieran cémo hacer
frente a los retos que la situacion demandaba, en ese entonces el rector de la UADY, el Dr. Raul Godoy
Montafiez, responde al llamado y se comienza a conjuntar un grupo de voluntades homoénima,
ENPRODAY, que se baso en tres lineamientos de trabajo: la investigacion, la comercializacion y el
financiamiento.

Se conformd una red de investigacion tecnoldgica donde participaron instituciones como el: Instituto
Nacional de Investigaciones Forestales Agricolas y Pecuarias (INIFAP), el Instituto Tecnoldgico de
Conkal (ITA), el Instituto Tecnoldgico de Mérida (ITM), el Centro de Investigacion Cientifica de
Yucatan (CICY), Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado de Jalisco,
A.C. sede sureste (CIATEJ) y la Universidad Autonoma de Chapingo (UACH). Por otro lado, se
establecio una red de comercializacion donde se integraron el Banco Nacional de Comercio Exterior
(Bancomext), el area de comercio de la Secretaria de Agricultura, PYMEXPORTA 'y Apoyosy Servicios
a la Comercializacion Agropecuaria (ASERCA). Por tltimo, la red de financiamiento estaba conformada
por instituciones como Banrural, Nacional Financiera e igualmente Fideicomisos instituidos con relacion
a la Agricultura.

Con toda esta participacion, se manifesto la necesidad de tener una organizacion de productores e
industrias, lo cual da paso a la conformacion de la Asociacién Civil Chile Habanero de Yucatan. Con el
dinamismo de ENPRODAY vy la motivacion de una conferencia del director del Instituto Mexicano de
la Propiedad Industrial (IMPI), que en ese entonces era el Lic. Jorge Amigo Castafieda, la asociacién
civil Chile Habanero de Yucatéan solicita la denominacion de origen en el afio 2000. Tras ocho afios de
recoleccion, organizacion, generacion de datos y con el apoyo de todas las instituciones ya mencionadas
se logra este objetivo en la declaratoria de la doceava denominacién de origen en la historia de México.

3. Acercamiento con el CIATEJ

La mision de Picantes del Mayab es ofrecer productos y servicios de calidad, enfocados en la satisfaccion
de nuestros clientes y colaboradores, contribuir al desarrollo del campo y el bienestar econémico de las
familias de la peninsula de Yucatan, siendo una empresa socialmente responsable comprometida con la
sustentabilidad del medio ambiente, el capital humano y la innovacion tecnoldgica, lo que nos ha llevado
a trabajar de la mano de profesionales de la innovacién y trasformacion tecnol6gica para la mejora y
desarrollo de productos. Derivado de las investigaciones realizadas para la obtencién de la denominacion
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 precedia de su trabajo, en el 2015 motivado
por la invitacion extendida de parte de la investigadora del CIATEJ sede sureste la Dra. Ingrid Mayanin
Rodriguez Buenfil para asistir a la presentacion de la convocatoria del Fondo Para Emprendedores de
Yucatan (FONDEY) debido a que la empresa ya presentaba la inquietud de desarrollar ciertos productos.

4. Experiencia en el desarrollo

Desde un inicio la colaboracién 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 areas
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: Director general y expositor el Sr. Juan Carlos Leddn Vadillo, I1: Lavado del chile habanero, 111: Despatado
del chile habanero, IV: Evaluacion 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 colaboracion del CIATEJ para el desarrollo tecnoldgico de nuevos productos, debido a que la
unién ha sido ventajosa y positiva.
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SECRETARIA DE PESCA Y ACUACULTURA SUSTENTABLES DE YUCATAN (SEPASY)
Milan Alonso, José Arturo
Director de Desarrollo Sustentable y Proyectos Estratégicos
Secretaria de Pesca y Acuacultura Sustentables de Yucatan
Calle 31-A por 20 Col. Miguel Aleman 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 administracion del gobernador Lic. Mauricio Vila
Dosal, se crea la secretaria de Pesca y Acuacultura Sustentables de
Yucatan.

Juntos transformemos 2. Mision y Vision

-
Yucatan s
GOBIERNO ESTATAL Diversificar la actividad pesquera, promover la acuacultura y dar
2018 - 2024 valor agregado a los productos generados en el sector, para mejorar

su comercializacién y elevar el nivel de vida de la poblacion que
obtiene su sustento de estas actividades, con el fin de aprovechar

SEPASY los recursos marinos en forma sostenible, coadyuvando a la

SECRETARIA DE PESCA Y preservacion del ecosistema costero de Yucatan.
ACUACULTURA SUSTENTABLE o
DE YUCATAN Vision

Ser la dependencia gubernamental que gestiona recursos para
impulsar el desarrollo sustentable y sostenible de la pesca y la acuacultura en el estado de Yucatan, con
personal honesto, profesional, integro y comprometido con el cumplimiento de la normatividad, enfocado
a satisfacer las expectativas del sector, reduciendo costos de operacion y tiempos de respuesta.

3. Acercamiento con el CIATEJ

A principios del afio 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 transformacién de alimentos
ofreciendo de esta forma, una alternativa al sector pesquero de Yucatan, para dar valor agregado a los
productos pesqueros o acuicolas.

4. Experiencia en el desarrollo

El proyecto Fondo Mixto CONACYT — Gobierno de Estado de Yucatan (FOMIX) que tiene como
objetivo atender la demanda “establecimiento de una plataforma de transformacion tecnologica e
innovacion para fortalecer y elevar la competitividad de la cadena de valor pulpo maya (plataforma pulpo
maya)”.compartido entre La Secretaria de Investigacion Innovacion y Estudios Superiores (SIIES) y
CIATEJ abre las puertas para nuevas oportunidades de desarrollo econémico al sector pesquero de
Yucatan, incluso de la peninsula.
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PREMIO BﬁaTAL DEPESCAY

V08 5

I: Visita a las instalaciones de CIATEJ Mérida; I1: Arturo Milan Alonso (expositor) Impartiendo una platica
sobre Zonas de Refugio Pesquero; I11: Logotipo del Festival de la Veda del Mero; IV: Rafael Combaluzier
Medina (Secretario de Pesca y Acuacultura Sustentables de Yucatén); V: Taller CIATEJ sobre proyecto de
Pulpo en Rio Lagartos; V1. 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
permitira al sector pesquero del estado, continuar con su desarrollo, aprovechando mejor los productos
marinos extraidos de nuestros mares.

Se abre una nueva oportunidad en el Estado para la generacion de nuevos productos que derivan en
generacion 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 Alvaro A.
Director Comercial. Leche Muui.
Calle 2, Lote 2 Col. Santa Maria Chuburna. Mérida, Yucatan. C.P. 97138.
acastillac@gmail.com

1. Breve historia de la Empresa

MUUI es una bebida que une a las generaciones con su receta clasica de
leche con cocoa, sabor heredado a través del tiempo en los hogares
yucatecos. Con una férmula centenaria y de produccion totalmente
local, tomar MUUI es regresar a tiempos més sencillos y sentarse en la
mesa familiar para compartir historias y vivencias.

El disefio de la marca fue inspirado por una estética clasica, 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 antafio, transmitidas de
generacion en generacion.

El nombre de MUUI permite comunicar los valores y cualidades de la marca en diferentes aplicaciones,
respaldadas por una tipografia original que la hace Unica.

2. Como surge la necesidad de Investigacion e Innovacion

Las tendencias del mercado buscan producir alimentos y bebidas que tengan una menor cantidad de
azucares, debido a que se ha visto que existe una fuerte relacion entre el consumo de alimentos y las
bebidas altamente caldricas (elevada concentracion de azlcares) y el desarrollo de ciertas enfermedades
como la diabetes y la obesidad. Los productores de alimentos buscan sustituir el aztcar contenido en los
alimentos y bebidas con un endulzante caldrico de origen natural. Uno de los endulzantes naturales que
ha cobrado relevancia en los ultimos afios es la Stevia, la cual se ha empleado en la formulacion de una
gran cantidad de productos lacteos.

El grupo Almensa comercializa una bebida lactea sabor chocolate en Mérida, la bebida tiene una
excelente aceptacion a pesar de ser formulada con azlcar de cafia y tener alto contenido cal6rico. Con el
objetivo de expandir su mercado se busco la produccion de una bebida lactea alterna con caracteristicas
similares, pero con menos calorias (azucar). Asimismo, adicionarla con un prebidtico (inulina) que le
permitieras ademas incursionar en el mercado de bebidas funcionales

3. Acercamiento con el CIATEJ

El contacto se realiz6 en 2017 a través de Alvaro Castillo Ceballos, Alvaro Garcia, Mauricio Vargas
Rodriguez y Humberto Gonzélez por parte de ALMENSA para expresar su interés por desarrollar una
nueva bebida lactea sabor chocolate baja en calorias que conserve caracteristicas sensoriales y reoldgicas
similares a la bebida lactea actual, ya que este producto esté dirigido al mercado de la nostalgia, sin
embargo, el contenido de calorias es elevado, limitando su consumo por otros sectores del mercado.

El proyecto dirigido por la Dra. Elida Gastélum Martinez formd parte del Programa de Estimulos a la
Investigacion, Desarrollo Tecnoldgico e Innovacion 2018, aprobado por el Consejo Nacional de ciencia
y Tecnologia (CONACYT) con el nimero de identificados de proyecto 251595.
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4. Experiencia en el desarrollo

El proyecto se desarrollé 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.

V.
Informacién Nutrimental
Tamafio de porcién: 240 mL
Contenido Energético 356 k) (84 keal)
Proteinas 4g
Grasas (lipidos) / Grasas totales Og
Grasa saturada Og
Carbohidratos (hidratos de 17g
carbono)/ carbohidratos totales
Azucares 5g
Y Fibra dietética lg
' o " Sodio 84 mg
Esterilizacion Lote estéril Producto terminado NOM-051.5CFI/S5A1.2010

Resultados del proyecto 251595 I. Bebida de chocolate reformulada; 1. Pruebas de comparacion de diferentes
formulaciones antes y después de esterilizacion; 111. Sedimento de chocolate en formulacién original; 1V.
Evaluacion sensorial de las muestras con panel de evaluacién no entrenado (17-25 afios); 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 reformulacion de una bebida con bajo aporte calorico gracias a la reduccién
de azlcares y sustitucion con edulcorantes naturales y con potencial prebidtico gracias a la adicion de
inulina. Asimismo, se mejor6 la estabilidad reoldgica y la experiencia sensorial del consumidor se
aseguro gracias a pruebas sensoriales.

6. Referencias

El proyecto ademéas de los entregables comprometidos, se publicaron 2 articulos de divulgacion
cientifica:

1. Ramirez Sucre, M. O., Chi Colli, L. V. y Gastélum Martinez, E. (2018). Andlisis de
comportamiento al flujo y color de bebidas comerciales lacteas sabor chocolate y homologas.
Tlamati, 9(2), 37-44

2. Ramirez Sucre, M. O., Enriquez Valencia, S. A. y Gastélum Martinez, E. (2018). Elaboracion de
un alimento con harina de semilla de ramoén (Brosimum alicastrum) y almendra (Amygdalus
communis L.) y su caracterizacion reoldgica. Tlamati, 9(2), 20-24.

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

Ingenieria bioquimica, Quimico en alimentos, Biotecnologia alimentaria y carreras afines.
Conocimiento basico en Calidad, BPM, Microbiologia, Fisicoquimica de alimentos, Quimica de los
alimentos, entre otros.
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CATALOGO DE SERVICIOS DE LOS LABORATORIOS ESPECIALIZADOS

Planta piloto de alimentos

Objetivo: Realizar escalados a nivel semi-industrial para los sectores agropecuario y biotecnologico,
siendo un apoyo tecnoldgico y de servicios para cualquiera de estas industrias. Se cuenta con
equipamiento para extracciones, moliendas, tratamiento térmico, deshidratacion, entre otras, de diversos
productos alimenticios.

Servicios: ¢ Desarrollo y conservacion de alimentos regionales, alimentos fermentados y alimentos
fortificados y funcionales. ¢ Elaboracion de prototipos. ¢ Obtencion de ingredientes nutracéuticos y
metabolitos de interés a partir del aprovechamiento integral de residuos agroindustriales. ¢ Disefo,
optimizacion y escalamiento de procesos de alimentos y bebidas.

Laboratorio de Tecnologia Alimentaria

Obijetivo: Desarrollo y produccién de alimentos determinando su calidad sensorial, organoléptica,
fisicoquimica y tecnoldgica, que ha permitido elaboracion de productos actualmente en el mercado.

Servicios: ¢ Vida de anaquel de producto terminado. « Comportamiento reoldgico y textura. « Calidad
microbioldgica de los alimentos. * Estudios fisicoquimicos.

Laboratorio de Procesos Biotecnoldgicos

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: * Obtencion y caracterizacion de metabolitos bioactivos de residuos de origen vegetal.
Deteccién molecular de microorganismos patégenos en alimentos e identificacion molecular de
bacterias, levaduras y hongos filamentosos. * Estudios sobre la actividad antimicrobiana de metabolitos
bioactivos y aceites esenciales de acuerdo con las NOM’s. ¢ Purificacion y caracterizacion de enzimas
hidroliticas 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,
caracterizacion de macromoléculas de interés y desarrollo de alimentos funcionales y empaques
biodegrables.

Servicios: < Desarrollo de técnicas cromatograficas para identificacion y cuantificacion de analitos. ©
Estudios de evaluacion sensorial. « Anélisis bromatologicos. * Estudio y desarrollo de bioempaques.

Laboratorio de Micropropagacién y mejoramiento genético de plantas

Objetivo: Impulsar el desarrollo del sector agroindustrial mediante la generacion de conocimiento e
implementacidn de tecnologias innovadoras, servicios y formacion de recursos humanos.
29
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Servicios: ¢ Diagnoéstico y manejo fitosanitario. * Desarrollo de variedades mejoradas de plantas y de
métodos de micropropagacion de plantas. * Asesoria en produccion organica en agricultura y apicultura.
* Encapsulamiento de tejido vegetal y manejo poscosecha.

Lineas de investigacion

* Tecnologia Alimentaria
* Biotecnologia Industrial
* Biotecnologia Vegetal

Programas de formacién

POSGRADO

* Doctorado en Innovacion Biotecnologica
* Maestria en Ciencias de la Floricultura

» Maestria en Innovacion Biotecnologica
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RESUMEN

i inut
eliminacion de residuos antibidticos, especificamente estreptomicina, en gimcamas
dela Propiedad

en fructosa y/o glucosa y licores contaminados. La resina a emplear debé&nghegiwilida

La presente invencion describe el uso de un procedimiento de ca

para garantizar un contacto éptimo con el jarabe durante el proceso de agitacion. El
complejo resina-estreptomicina se elimina mediante filtracion, calentando previamente
la mezcla jarabe-resina. Los resultados obtenidos demuestran que es posible eliminar
mas de 100 ppb de estreptomicina en lotes de jarabes y/o licores contaminados de

origen.
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RESUMEN msﬁtuto
Esta novedosa invencion logra utilizar todos los subproductos de cosechawcgnz
cualquier variedad de papaya (tallos, hojas, raices, frutos, cogollos, pecﬁ@ l l:gtr?q
plantas cuyo ciclo reproductivo ha concluide después de dos arios de produccion
continua.
Este proceso involucra el empleo de métodos mecanicos para procesar los
subproductos y obtener a partir de estos extractos acuosos, los cuales son
concentrados mediante centrifugacfén émpleando dispositivos de ultrafiltracién con
membranas de celulosa, para posteriormente ser secados por aspersion
afiadiendo previamente un encapsulante al extracto, obteniéndose un polvo con

actividad proteolitica.
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De conformidad con el articulo 23 de la Ley de |a Propiedad trial, |a p te patente tiene una vigencia de veinte afios improrrogables,
contada a partir de la fecha de presentacion de la solicitud estaré sujeta al pago de la tarifa para mantener vigentes los derechos

resente titulo lo hace con fundamento en lo dispuesto por los articulos &° fracciones lll y 7° bis 2 de la Ley de la
Propiedad Industrial (Diario Oficial de la Federacion (D.OF.) 27/06/1991, reformada el 02/08/1994, 25/10/1996, 26/12/1997, 17/05/1996,
26/01/2004, 16/06/2005, 25/01/2006, 06/05/2008,06/01/2010, 18/06/2010, 28/06/2010, 27/01/2012 y 09/04/2012); articulos 1°, 3° fraccion V
inciso a), sub Inciso iii) 4° y 12° fracciones | y Il del Reglamento del Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (0.0 F. 14/12/1999,
reformado el 01/07/2002, 15/07/2004, 26/07/2004 ¥ 7/09/2007); articulos 1°, 3°, 4%, 5° fraccion V Inciso a), sub Inciso iii), 16 fraccicnes | y lll y
30 del Estatuto Organico del M o de la Propiedad Industrial (D.OF 27/12/1999, reformado el 10/10/2002, 29/07/2004,
04/08/2004 y 13/08/2007), 1°. 3° ¥ % inciso @) y antepenultimo pamafo del Acuerdo que delega facultades en oS Directores Generales
Adjuntos, Coordinador, Directores Divisionales, Titulares de las Oficinas Regicnales, Subdirectores Divisionales, Coordinadores
Departamentales y otros subalternos del Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial. (D.0.F 15/12/1999, reformado el 04/02/2000

29/07/2004, 04/08/2004 ¥ 13/06/2007)

La patente de referencia

Fecha de expedicion: 15 de junio de 2015

SUBDIRECTOR DIVISIONAL DE EXAMEN DE FONDO DE PATENTES, AREAS
REGISTROS DE.DIS

MX201563181




pMadeans
RESUMEN aala opledar
. . . instrlc!
Esta novedosa invencién logra utilizar todos los subproductos resultantes de a

extraccién de jugo de toronja, consistentes en flavedos (epicarpos), albedos
(mesocarpio), placentas, membranas carpelares y semillas. Este proceso involucra
el empleo de métodos fisicoquimicos para procesar los subproductos y obtener a
partir de éstos extractos etanolicos, los cuales son concentrados mediante
evaporacion rotatoria, para posteriormente ser adicionados con un emulsificante
(glicerina) de amplio uso en la industria alimenticia, obteniéndose un producto con

cualidades desinfectantes para frutas.
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TITULO DE PATENTE No. 358000
Titular(es): CENTRO DE INVESTIGACION Y ASISTENCIA EN TECNOLOGIA ¥ DISENO DEL
ESTADO DE JALISCO, A.C.
Domicilio: A\E Normalistas No. 800, Col. Colinas de la Normal, 44270, Guadalgjara, Jalisco,
MEXICO

Denominacion: CEPA DE CANDIDA TROPICALIS Y USO PARA UN PROCESO DE RECUPERACION
DE AGLICONAS DE ORIGEN VEGETAL.

Clasificacion: CIP:  C12N1/16; CO7D311/32; C12P1/02; C12R1/74
CPC:  C12N4/16; C07D311/32, C12P1/02; C12R1/74

Inventor(es): MARIA * DE LOS ANGELES SANCHEZ CONTRERRS INGRID MAYANIN

RODRIGUEZ BUENFIL
SOLICITUD
Nimero: Fecha de Presentacion: 5 Hora:
MX/a/2012/014554 : 13 de Diciembrede 2012 . ' 1217

Vigencia: Veinte afos
Fecha de Vencimiento: 13 de diciémbrg de 2032
Fecha de Expedicion: 12 de julio de 2018

La patenie de referencia se oforga con fundamento en los articulos 1% 2% fraccion A - rram Hl. y 59.de la Ley de |2 Propiedad Industrial

De conformidad con el articule 23 de la Ley de la Pmp"ueélsd Inﬂmmsj_ la p_rge\rﬁe palente liene una vigencia de veinte ahosimprorrogables, contada a
partir de la fecha de presentacion de la soliciiud y estara syeta al page dela tanfa para mantener vigentes los derechos,

Qulen suscrbe ol presente titlo lo-hacé con fundaments en Io dispuesto por los aricudos 6° fraccignes 1t v 7° s 2 de la Ley de |a Propiedad Industnal
(Diarle Oficial de la Federacion (D.OF) 27/06M1991, reformada o 0200801994, 25101996, 26121997 17/05/1999, 26/01/2004, 16/06/2005,
25/01/2006, 06/05/2009.06/01/2010, 18/06/2010,.28/06/2010, 27/01/2012 y 08/04/2012); ariitulos 1°, 3° fraccién V ineiso &), 4° y 12° fracciones 1 y [l
del Reglamento del instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (DO F 14/1211558, reformado el 04/07/2002, 15/07/2004. 28/07/2004 y TI0W/2007),
articulos °, 3% 49, 5% fraccien V inciso a), 18 fracciones |y |ll y 30 del Estatuto Organico del Institute Mexitano de la Propiedad industnal (0.0.F

7/12/1988, reformado el 10/10/2002, 29/07/2004, DAME2004 y 13/09/2007). 1°, 2% v 5° incjsq &}’ del Acusrdo que delega facuitades en los Directores
Generales Adjuntos, Coordinador, Directores DMM& Titaras de Iaa Oﬂemas Regﬁmales Subdirectores Divisionales. Coordinadores
Deparamentales y otros subalternos de! Insttuto Nexieanc de |z Prop N LDOF 15/12/1999, reformade el 04/02/2000, 29/07/2004,
04/08/2004 y 13/08/2007) e

El presente oficio se signa con firma electronica avanzada (FIEL), con fundamento en los articulos 7 BIS 2 de la Ley de la Propiedad industrial; 3o de
su Regiamento, y 1 fraccion 111, 2 fraccion V, 26 BIS y 26 TER det Acuerde por el que se establecen 108 lineamientos para el uso det Portal de Pages y
Servicios Electramces {PASE) del Insttuto Mexcano de la Propredad Industrial, en los tramites que se indican.

LA DIRECTORA DIVISIONAL DE PATENTES
NAHANNY CANAL REYES
Cadena Ornginal:

- NAHANNY MARISOL CANAL REYES|CC001000000403252793|Servicio de Administracin
Tnbutana|1685]|MX/2018/64930MX/a/2012/014554 | Titulo de patente normal| 1223|GAGY Pag(s)
1izel'¥3822E/G4kL4meLNT RwiQYpQ=

Sello Digital

Ty6Zee+ TWetaemsLsEgaryt'SOSqR 21X 3ell XOWB DeNoIZ Kkxu OBIT 34US KLXGwV Z fal+oF mdgHw T4dGU OcHeQb+
BRFKR2/PwhVZ 7THBST HliypxorDR #mZpRzMvmCGxGIDRLUSGESa EC+MwuGrmyvamyiRice RrebUgSagmolettDQT A+
GkPEme1k2KagS/NhdIILY cim2 DPOY G 1AKF il Y SwOhZR D Kpk kwkkOukval PrezridpbAp+NOjzaEXVIDG3leps+
HbPr/542pY QGvgvpeha Fon2sExFrNXoDutl yeeVTICRKAXTDLVNIfgRoEaY L3z/DXmPVung==

JTARAC S

X/2018/64930
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RESUMEN

La presente invencidn describe y reclama una cepa de Candida tropicalis, Util para
la obtencion de agliconas a partir de residuos agroindustriales citricos, ast como un

proceso para la extraccion de dichas agliconas mediante el use de dicha cepa.
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TiITULO DE PATENTE No. 354312

Titular(es): CENTRO DE INVESTIGACION Y ASISTENCIA EN TECNOLOGIA Y DISENO DEL
ESTADO DE JALISCOAC.
D micilio: Av. Normalistas No. 800, Col. Colinas de la Normal, 44270, Guadalajara, Jalisco,

MEXICO
D nominacién. CEPA DE CANDIDA KRUSEL%[?O PARA UN PROCESO DE RECUPERACION DE
Al

AGLICONAS DE OQ:;{;VE g 7; ;
2. Rl b 3 = f3
Clasificacion: CIP:  C12N1H4 So7D311/32; €O 11{1@1 1172

CPC:  { L12Nt/14; CO7D311/32G0ZD311/40; GA2R172,

i : b N
Inventor(es): “DE LOS BLES ™ B WEONTRERAS, INGRID  MAYANIN
R UEZ@BUE Xy, o F

. ~,/ . 4 \ »
NiTPe €y, / Yoh  Mora:
MX/af2012/814557 ) } ) ::j?;zz

Vigencia: Vgi@!aﬂos%’r ¥
yr oF o
F chade \wglllimg

F cha de Expadicion:

g
La patente de refenenq&

De conformidad con e artioil:
partir de la fecha de presentac] 8
Quien suscribe el presente titulo lo i
(Diario Oficial de la Federacion
25/01/2008, 06/05/2009,06/01/2010, E 4 p

del Reglamento del Institutc Mesxicand Ge fdystri "GE_ 14/ T2/ tapsrte
articulos 1°, 3°, 4°, 5° fraccion V inciso a) aMfragpiaiel ¥ 30 :

2711211998, reformado el 10/10/2002, 20/07/2004{NigE ,’5’.

06/1989, 26/01/2004, 16/06/2005,
iso a), 4° y 12° fracciones | y Il
WORPT g B/07/2004, 28/07/2004 y 7/09/2007);

g Mexicano de la Propiedad Industrial (D.O.F.
fdo que delega facultades en los Directores
. Subdirectores Divisionales, Coordinadores

G Adjuntos, Coordinader, D oles 7
Departamentales y otros subalternos del Instituto Mexicino‘de la 161211999, reformado el 04/02/2000, 29/07/2004,
04/08/2004 y 13/09/2007). -,

El presente oficio se signa con firma electrénica avanzada (FIEL), con fundamento &n los articulos 7 BIS 2 de la Ley de |a Propiedad Industrial; 3o de
su Reglamento, y 1 fraccidn I, 2 fraccion V, 26 BIS y 26 TER del Acuerdo por el que se establecen los lineamientos para el uso del Portal de Pagos y
Servicios Electrd (PASE) del Mexi de la Propi ial, en |os trimites que se indican.

LA DIRECTORA DIVISIONAL DE PATENTES
NAHANNY CANAL REYES
[E] cacena Original:

U NAHANNY MARISOL CANAL REYES|00001000000403252793|Servicio de Administracion
g, Tribularia] 1695||MX/2018/17505|MX/a/2012/014557(Tiula de patente normal |1223|GAGY|Pag(s)
3 1]BsXXHZAWmMMT 4vmonh2UwJHKES Qw=

Selio Drgital:
115pU1+3VZEEMTR]0JCs Y/FEL2C TSN CPbzzryB2eCxvirvTDgANXEIubUR uBeONucalLdSSyd0zAY OvmiaGTYvEPz
4512x3NBw15i45eell OME|Q+PC24ID0QKafYyaDAAKrpFuYB483yayMndiSpdud/n N7 BKEMwndc/2T20yBQywJrTA
e kOObS2QXP1cTBOF QybixMtGyY hHCt9E2ed0OUN 3CwhgivgcJEhmeBXDemOgfiecHwXZiuLD2/QP Jbzc ZXMa/55]0axs
IX.  36KuhLnaXzdsQQFgzZtyabiSyuhy28UDYR/dhShjcQkOBoUB4A2XVEEL k+uqmpPyMdIKX Q==

Argnal No. 550, Piso 1, Puebis Santa Maria Tepepan, Xochimilce, 16020
Cludad de Mexico.
(55) 53340700 vavw gob.mxamp
MX/2018/17905
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RESUMEN !;;Mmm (3' -

ELA PR OFIEDAD
INDUSTRAL

-

La presente invencién describe y reclama una cepa de Candida krusei, 0til
para la obtencién de agliconas a partir de residuos agroindustriales citricos, asf
como un proceso para la extraccion de dichas agliconas mediante el uso de

dicha cepa.
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TITULO DE PATENTE No. 364920
Titular(es): CENTRO DE INVESTIGACION ¥ ASISTENCIA EN TECNOLOGIA ¥ DISENO DEL
ESTADO DE JALISCO, AC.
Domicilis: Mormalistas 800, Colinas de la Mormal, 44270, Guadalajara. Jalisca, MEXICO

Deneminacién: PROCESO PARA LA OBTENCION DE UNA HARINA CON  REDUCIDA
ASTRINGEMCIA, ALTC GDNTEL\IFDD DE FIBRA, VITAMIMNG A ¥ VITAMINS C DEL
FSEUDOFRUTS DE  MARANOM  (Anacandium oocidentale L), USOS ¥

APLICACICNES,
Clasifieasién: CIP: A23IL10/00; AZ3L2/02- A23L33/15; A23L33/28: AB1K21/06
CPC: A23L10/09; AZ3IL2/0Z; AZILITMG;, AZILII2E: AB1KIN05, A2IV2002100;
AZIVZ300/00

Chetl:  A23VZ002/00; A2IN2300/00

Inventerfes):  JUAN LUIS MORALES LANDA. ELIDA GASTELUM MARTINEZ; INGRID MAYANIN
RODRIGUEZ BUENFIL

SOLICITUD

Mumere: Fecha de Presentacion: Hera:
M Xa 2013001 2004 15 de Octubre de 2012 1044

Vigeneia: Veinte afos
Fecha de Vencimiento: 15 da octubre de 2033

Feeha de Expedieion: 10 de sbril de 2010
La palenis de refereacis 5 olona con Gndamenio s ios ascuon 1%, 2° (recaon W, 07 enocan i y 59 de o Ley de o Propietdsd ol

[3#& conlufnidad oo & dfficu’c 23 o % Ley de & Propedaid Indusinal e pressnde paleiile fena una sigencia @@ yenln @fios improcoiables. conlnds
a iy da |a fecha o presaniac it do o sobcllud y osband suels ol pago de fa laila sarn Sanlanar vgamn s domchos

Ui sascnbn @l predanin Blubo ko haos oo Andamama an |o ciguasio pof kKb atouon 0 fracoiin ™, 7 BIE 2 y 6% da | Lay da |68 Propiodod
Iedastial affouos 1% 37 Meodhin W nosd a), sab nced L 4" 5 527 Pacoenan | y |1 oel Reglevesio dal insliiee Mexanno o 8 Popased
Ihmivial; anicdos 17, 0 4% 5 Inaocie VO icEn o) e indiad B, 18 Incoianes |y [0y 3D gkl Eellubn Opliegn dal e Moo de &
Propindad Induslie. 1%, 7 ¢ 5 noan &) y antapsaodlmo pdealn, ool dcandd g deaga facalides. an 08 Diecinoes Caramdos Aiunios,
Cocrglnmb, Dickvas Onbsionsles, Tidime da la Ofciam. Regoailes. Bubdimeiores Desconakes, Coordindois Dopaianedslon y ois
siifiirin oo dad |nsifulo Ml oan da e Propeded nidieiial

El firserile plc &6 Sgive con Bna b lacimfngs aviasests (FIEL ), som Radamanks e 1ok sfidulos 7 BIB 2 de @ Ly 0 8 Paopesaed indusinal 5o
dhe B Recinimanto v | Facadd NI, FEancda V. 25 B p 20 TER dal Aando oo ol gue pe adabiscan s Gheaei s poach o uio del Peidal de
P y Bervitnd Enctstncod (PARE] dal bellds Moziang de b Popsded indalin, on ke Ehniles due s inidean

SUBDIRECTORA DIVISIONAL DE EXAMEN DE FONDO DE PATENTES AREAS
BIOTECNOLOGICA, FARMACEUTICA Y QUIMICA
EMELIA HERMANDEZ PRIEGO
| Darlena Ciriginas

ELVELLW HERMAND ES FFUE GO0 0000 1 D00 KM O 0T NS Haracks da Adwinglraedn
Tribraibarad 6| Pt B0GR0 1 D SA0T | MDD 201 A0 00 | Tl din pakendia o ol | 1020 SARSPAG]E) 1 |JralGa Iy NV R ¥ ka - GukgADi =

Hanlic Dglal

T BP0 ity BT s B RN F g B ¢ M ol 3 it s RO L Y 231D e i | ML R
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W MU Y Y TR IC R T P SEUDHHOE SwR0H B & aTaF o7 oy g geFris A ThapbhiMep ol
U1 e B i 0 R L e D b Ty 00 AHAT AmiF Bl ipul gepafivLindslidges

Arenal 550, Santa Maria Tepepan, Xochimilco, CP, 16020, CODMX
wiwnw.gob.mx/impl
P20 aBADY
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RESUMEN

La presente invencién aqui descrita se refiere a un proceso para la obtencién de una harina
claborada a base del pseudofruto de marafion (dnacardium occidentale L.) con caracteristicas de
5 reducida astringencia (reduccién de astringencia superior al 75 %), alto contenido de fibra (al
menos un 16.22 % en peso de contenido de fibra dietética), alto contenido de vitamina A (al menos
una concentracion de 788.63 U.L/100g de vitamina A) y alto contenido de vitamina C (al menos

una concentracion de 64.83 mg/100g de vitamina C), los usos y aplicaciones de la misma.
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TiITULO DE PATENTE No. 357455

Titular(es): CENTRO DE INVESTIGACION Y ASISTENCIA EN TECNOLOGIA Y DISENO DEL
ESTADO DE JALISCO, AC.
Domicilio: Av. Normalistas 800, Colinas de la Normal, 44270, Guadalajara, Jalisco, MEXICO

Denominaciéon. PROCESO DE SECADO POR MICRO ASPERSION Y PREPARACION DEL
COMPLEJO DE INCLUSION HESPERIDINA/CICLODEXTRINA.

Clasificacion: CIP: COBB37/16; AB1K31/724; ABTK31/7048; AB1P3/02; CO7H17/07, CO8B30/18
CPC: C08B37/0015, AB1K31/724;, A61K31/7048; CO7H17/07, CO08B30/18;
C08B37/0021

Inventor(es): MA. DE LOS ANGELES SANCHEZ CONTRERAS; MANUEL OCTAVIO RAMIREZ
SUCRE. NEITH ARACELY PACHECO LOPEZ; INGRID MAYANIN RODRIGUEZ

BUENFIL .
SGLICITUD '
Nuamero:  Fecha de Presentatién: Mt 25 Hora:

MX/a/2014/015444 16 de Diciembre de 2014 ¢ 09:38

Vigencia: Veinte afios
Fecha de Vencimiento: 16 de diciembre de 2034
Fecha de Expedicion: 21.de junio de 2018 _
La palente de referencia s& otorga con fundamento en lns articulos 1°, 2° fraccion V, G‘ﬁmién u! ¥ 59 dela Ley dela Propiedad industrial.

De conformidad con & articulo 23 de la Leyde & Propi dad lndus:nal pdlmaémeuu una vigencia de veinte afios improrogables. contada a
partir de la fecha de presentacin de |a solicitud yestara sujeu al pago deta |ar5ftm manfeﬂu vigentes [os derechos.

Cuien suscrbe & presents titulo lo hace con fundamento en lo dispuesta por fos artitulds 5° fracciones |l ¥ 7° bis 2 defa Ley de |a Propiedad Industrial
(Diario Oficial de la Federacidn (DOF ) 27106/ 1981, reformada el 02/08/1884; 25110/ 1998, 260121897, 17/05/1899, 26/01/2004, 16/06/2005,
25/01/2006, 06/05/2009 06/01/2010, 18/06/2010, 28008/2010, 27/01/2012 y 09/04/2012); articulos 1@, 37 fraccion V intiso a), 4° y 12° fracciones | y 11|
del Regiamento del [nstituto Mexu:ann de la Propiedad Industrial {D.0.F, 14211998, reformade of 01,07/2002 15/07/2004, 20/07/2004 v TIOR2007),
articulos 1% 3° 4¢ 59 fraceidn  inclss &) 16 fracciones | y |1l y 30 dek Estatuto Organico. ded Instituto Mexicane de la Propiedad Industrial (D.OF.
27112/1998. reformado & 10/10/2002, 2H0TI2004, 04/08/2004 y T209/2007) 1%, 32 y & inciso a) del Acuerds que delega en los Directores
Generales  Adjuntos, Coordinader, Direclores Dlvlsloﬂala.s Titulares de Ias Oﬂunas Regicrales, Subditectores Divisionales, Coordinadores
Departamentales y otros subalternos del Im!wno i de Ia Propi d |- (0 -O.F-- 15 11 999 reformado el 04/02/2000, 28/07/2004,
Q4/08/2004 y 13/08/2007) = .

El presents oficie s signa con firma electranica avanzada {FIEL), con fundamento.en los ammlns 7 BIS 2 de la Ley de |a Propiedad Industrial: 30 de
su Reglamento, y 1 fraceitn {, 2 fraccion V. 26 BIS y 26 TER del Acuerdo por'el que se establecen |os lineamientos para el uso del Portal de Pagos v
Seryicios Electrénicos (PASE) del Institute Mexicano de |a Propiedad Industrial, en los tramites que se indican

LA DIRECTORA DIVISIONAL DE PATENTES
NAHANNY CANAL REYES
Cadena Onginal

NAHANNY MARISOL CANAL REYES|00001000000403252783|Servicio de Administracion
5 Tributania 1695||MX/2018/577 45| MX/a/i2014/0 15444 Titulo de patente nomal]1223GAGV|Pag(s)
1|PNSYLEZrvg TV XBE2mY UV zwviZ G=

Sello Digital:
rELKI5’.:;ZCBIBE!2:DPYEfDIy’OSGBHOEIHC‘MG'MKQKWVSEA‘J+|YgquSﬁnlelﬁh‘.l’lBmx’(z)\PulK*nVS?HDMUng
elC/BEpail IENusy DtkneC BzawhwhU DIESST XQSTIWIUNAYCETT DyGATEmyYHY SvvIWIKICw S0 xb P 3nFmcBNj2ho
+p9Kn".Yz-’R3Gb>ﬁKXULCPnF'Yp}t;VSpd:fYBEJYGgaKErISfBl'BhO)dGI-SWIeRFIQZMCXBiZtnPe;ﬂghnkql.kil.l.-'Fe‘aLl!
= Nk/OGIEdR2wMyuautymT4Gb4A)7 k/C SEE6Cw wPKUIwAIp3dHIW P xg8BHZQIHWENmMTISgK ==

N |

MX/2018/57745
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DE LA PROFIEDAD
INDUSTRIAL

RESUMEN DE LA INVENCION

La presente invencion describe el proceso de secado por micro aspersion y la
preparacion del complejo de inclusion Hesperidina/Ciclodextrina, para la elaboracion
de jugos suplementados. En el proceso la hesperidina cristaliza y permanece estable
a latemperaturay la luz. El proceso es aplicable a escala piloto y fabricacién comercial.
El complejo de inclusién obtenido, posee mejores propiedades antioxidantes,
microbicidas y aumenta su solubilidad en comparacién con la hesperidina no
encapsulada, pudiendo ser adicionado este complejo (Hesperidina/Ciclodextrina) a

bebidas citricas para mejorar sus cualidades nutracéuticas sin afectar su palatabilidad.
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TITULO DE PATENTE No. 363577

Titwlaresh CENTRC DE IMVESTIGACION ¥ ASISTEMCIA EM TECHMOLOGIA ¥ DISERO DEL
ESTADG OE JALIS00, AL C.

Bomicilio: hormnakistas 500, Colings o I3 Nommss, 44270, Guadatalam, Jaksco, MESICD

Danominacidnr CEPA DE Candds Y Sl US0 BN PROCESD DE FERMEMTACHIN DE
MEFCLAS OE PARA L& PRODUCCION DE ALCOHOL

Clasificackm  CIP: C12PTOE; ClaPaz; C12PTHC CaRT2

CRC: CAXT06;, CHZPNE, C12FTAL, C12PZAMN0; C12R1ME; YIRESOHE

Imeentor{es): MEITH ARACELY PACHECD LOPEZ INGRID MAYANIN ROORIGUEE BUENFIL:
MARES DE LOS AMGELES SANCHEZ COMTRERAS

SOLICITUD
Murmero: Facha de Presentacién: Hora:z
MOUERI AT41TE 3 de Diclemone de 2013 1352

Vigencia: Verts afies
Fecha do Vencimientor 3 de dickembre g2 2033
Fecha de Expedicién: 13 o2 marzn de 2019

L viards s reburascin, e e con Bomdmeranis oebas aedouice: T 2F fmociSe U5 eeciSe B p 06 S e Lawy de O Fropaces masies)

O orvizmices’ —on of mrdass 37 e in Lew o I Propiscisd indosbinl b presnis peisss S ura vigeods e veisis oo mprormgeties oninds w0
gl du b echa de presanteciia i e sclciud v sefes syl ol oo ca e iefe pery Terierer viganies ke derschon.

Cudan wansrbs of pressris thic bz fecs con ndeTeniz er iz Spusees: por 'oa arfodos BF feccoras @ p ™hin ] de e Ley da . Procedes Eraastai
(Dmrie: Oficinl 49 b Fedemeiin QU000 ) SO, relorrecs o (OTEA00M, IUSIOIBEE DOIDV90ET7 ITARMEDES 80000006, BN D000
TSI008, DA GINE, 0A0ASTAD, 1RDECTH 0L MWTECTHOL JREAD0E ORDaSc1], D309 ¢ 13800CINE asiodon 17, ¥ fmackin W inceo 8
4" 7 12" freccioram | y 'H oal Reglemean ool imisn Mecicesa 30 la Propeces st (000 F 10 T2HEEE mfarmeds & UVDTD0E, 570004
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RESUMEN

La presente invencidén describe y reclama una cepa de Candida glabrata,
aislada del estébmago de termina con No. De Acceso NRRL Y-50877 para la
produccién de dalcohol a partir de mezclas de azlcares que incluyen
glucosa, sacarosa, fructosa, galactosa, xlosa y arabinosa en un medio
minimo de sales.
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La presente invencion describe y reclama una cepa de Candida glabrata,
aislada del estdbmago de termina con No. De Acceso NRRL Y-50877 para la
produccion de alcohol a partir de mezclas de azicares que incluyen
glucosa, sacarosa, fructosa, galactosa, xilosa y arabinosa en un medio

minimo de sales.
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