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Innovación de una bebida alcohólica fermentada usando como adjunto insectos del orden Orthoptera. 

El rápido incremento de la población mundial y la alta escasez de alimentos han generado problemas como desnutrición y hambre a nivel global, por lo que se requiere el replantear nuevos patrones y hábitos 
alimenticios, principalmente en productos de origen animal, por lo que se han buscado diferentes fuentes de obtención de compuestos que causen un mínimo impacto tanto en la salud como en el ambiente. Uno de 
los organismos de mayor interés hoy en día son los insectos los cuales debido a su presencia en todos los continentes, eficiencia de conversión alimenticia, bajo impacto ambiental, alto rendimiento de producción y 
elevado valor nutricional, rico en nutrientes, principalmente proteína de fácil digestión, fibra dietética, ácidos grasos insaturados, vitaminas y minerales (Smarzy ski et. al) destaca a los insectos como posible solución 
para problemas asociados con el hambre y la desnutrición a nivel mundial. Debido a que los insectos han reportado altas concentraciones de proteína se ha considerado como un posible sustituto de proteínas 
cárnicas y vegetales e incluso como aditivo en la producción de alimentos procesados para brindarle características tecno-funcionales y nutricionales. 

El objetivo formativo es que se apliquen los conocimientos aprendidos durante la carrera en la formulación y evaluación de una bebida alcohólica fermentada usando como 
adjunto insectos. El objetivo retributivo es transmitir la información sobre las características fisicoquímicas y la aceptabilidad de una bebida alcohólica fermentada. El 
objetivo social es innovar la producción de una bebida alcohólica fermentada usando insecto como adjunto y en paralelo se puede incentivar el uso de insectos en 
productos alimenticios e indirectamente favoreciendo la compra de estos en zonas rurales. 

UAM - Iztapalapa

Lunes a Viernes 

 08:00 a 19:00

1. Elaboración de protocolos para el análisis bromatológico, determinación de color y pH de los insectos.
2. Elaboración de bebida alcohólica fermentada agregando insectos como adjunto.
3. Elaboración de protocolos para análisis de pH, azúcares reductpres, acidez, densidad, proteína, capacidad espumante,
estabilidad de la espuma y color de una bebida alcohólica fermentada.
4. Elaboración de informe trimestral
5. Realización y elaboración de protocolos para la prueba sensorial de una bebida alcohólica fermentada.
Elaboración, revisión y autorización del reporte final de actividades.
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Formativas
- Establecimiento de un protocolo para análisis bromatológico (proteína, humedad, ceniza, grasa y carbohidratos) de insectos del género Orthoptera y para el análisis
fisicoquímico (color, pH, densidad, acidez, proteína, capacidad espumante y estabilidad de la espuma) y sensorial (JAR, aceptabilidad y percepción) de una bebida
alcohólica fermentada
- Diseño, formulación y desarrollo de un procedimiento estandarizado de elaboración de una bebida alcohólica fermentada usando como adjunto insectos del género
Orthoptera.

Retributivas
- Implementar métodos estandarizados aplicables en el sector agroalimentario sobre el análisis bromatológico de insectos y el análisis fisicoquímico y sensorial de
bebidas alcohólicas fermentadas con insecto como adjunto.
- Poner a disposición en artículos de divulgación, medios sociales y plataformas el manual de protocolos



DESCRIBA LAS ACTIVIDADES EN LAS QUE APOYARÁN LOS PRESTADORES (AS) POR CARRERA SOLICITADA 

- Diseño y elaboración de material didáctico para difundir las ventajas y desventajas del uso de insectos en la elaboración de bebidas alcohólicas fermentadas.
- Elaboración de material de difusión de las pruebas sensoriales que se pueden realizar en bebidas alcohólicas fermentadas.
- Divulgar los efectos del uso de insectos del género Orthoptera en bebidas alcohólicas fermentadas en los sectores de salud, economía y ambiental.

1) Elaboración de los informes trimestrales en los que los objetivos de cada alumno se cumplan en tiempo y forma de acuerdo con el cronograma de actividades
registrado ante la coordinación de Servicio Social Divisional. 2) Entrega de los resultados de las encuestas en los que se evalúe el alcance de los programas diseñados
y aplicados a los diferentes sectores sociales trabajados, cumpliendo así con el objetivo social de este servicio social. 3) Aprobación de reporte final de acuerdo con el
Reglamento de Servicio Social a nivel Licenciatura (RSS) de la UAM y los Lineamientos de Servicio Social de la División.
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