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Viscosos pero Sabrosos: Redescubriendo el Potencial de los Insectos

Instructor EUA: Descripcion

Jesus Valdiviezo . . ) . )
;Has comido alguna vez chapulines? ;Sabias que son una fuente rica en proteinas?

jvaldiviezo93@gmail.com | ¢Consideras a los insectos un alimento exotico y por ende caro? Desde tiempos remotos los
insectos han sido base de la dieta diaria del ser humano, sin embargo, esta practica se ha perdido
Duke University debido a diversos factores. Pese a ello, aun se practica y su consumo se esta convirtiendo en una
tendencia en la industria alimentaria a nivel global. En este club aprenderas acerca de la practica
del consumo de insectos, también de las propiedades y caracteristicas de aquellas especies de
Instructor MX: insectos comestibles en México, pais tan rico en biodiversidad. También hablaremos sobre los
factores a considerar en la estructura de las proteinas y como utilizar herramientas
Sofia Reyna Fernandez computacionales en diferentes etapas del procesamiento de alimentos.

srf.reyna@gmail.com Al final de cuentas como dice el famoso dicho mexicano: “A todo se acostumbra uno, menos a no

. . comer”. jDales a nuestros pequefios amigos una oportunidad! Entonces, (Estas listo para
Universidad Veracruzana | revolucionar la industria alimentaria?

Ciudad: Vision General

Xalapa L, ,
P Se espera despertar el interés y curiosidad de los jévenes a fin de que tengan un nuevo

panorama acerca de la practica entomofaga, que conozcan las especies de insectos comestibles
que existen en el mundo, particularmente las especies que abundan en México. También se
espera brindar a los estudiantes conocimiento sobre el uso de herramientas computacionales
relevantes para el estudio de proteinas y en la industria alimentaria.

Obijetivos de estudio

o Definir la importancia de las “proteinas” como o Utilizar herramientas computacionales relevantes en
nutrientes esenciales en el cuerpo humano procesos de la industria de alimentos

e  Familiarizarse con el término “Entomofagia’, a su vez e Analizar la opinidn del consumidor: hacia una nueva
aprender algunas de sus aplicaciones cultura alimenticia

e  Aprender a realizar pruebas sensoriales



Calendario de actividades

Clubes de Ciencia 2019, Viscosos pero sabrosos: Redescubriendo el potencial de los insectos

Dias

Tema

Actividades

Dia 1

Panorama histérico

El ser humano y la industria de
alimentos

La industria carnica

Los consumidores hacia una nueva
cultura alimenticia

La alimentacién del ser
humano a lo largo de la
historia

Las proteinas en el cuerpo

Definicién, alcances y
productos

Modelacién computacional
en la industria alimentaria

Definicién, composicion,
caracteristicas y usos
Productos y subproductos
Ventajas y desventajas

Dia 2

Potencial de la proteina de insectos
en la industria de alimentos

Fuentes proteinicas
derivadas de insectos

La Entomofagia como
alternativa de fuente proteica
Sphenarium purpuracens
(Chapulin)

Ventajas y desventajas de la
Entomofagia

Dia3

Soda Crackers

Inteligencia artificial como
herramienta en la industria
de alimentos

Elaboracion de galletas tipo
soda crackers a base de
concentrado proteico de
insecto

Dia4

Degustacion del producto final

Elaboracién de pruebas
sensoriales y hedonicas

Dia5

Conclusiones

Cierre de los topicos, apoyo
para la realizacién del
proyecto final




Descripcion de actividades

Dias

Descripcion detallada de actividades

Dia 1: SALON-TEORICO (S1J)

Objetivos:

Durante el primer bloque, se pretende inspirar a los cluberos contando algunas de
nuestras anécdotas y experiencias personales a lo largo de nuestra trayectoria, de igual
manera se pretende conocer mas acerca de nuestros cluberos, por lo que la primera
parte del dia estara destinada a conocer un poco de nuestro grupo de trabajo mediante
una o varias actividades integradoras.

Respecto al segundo bloque del dia, se pretende introducir topicos base para arrancar
las actividades de los proximos dias; hablaremos de fundamentos basicos (por ejemplo,
definicion de proteinas), se introducira a los cluberos a la industria de alimentos
(definicion, alcances y productos) y algunas de las herramientas computacionales Utiles
en el sector, no sin antes presentarles un panorama histérico de como el ser humano se
alimentaba en el pasado.

Todas las actividades antes mencionadas se llevaran a cabo en el salon de clases
utilizando PPT de apoyo, por lo cual necesitaremos un proyector y plumones.

Dia 2 SALON-TEORICO-
CENTRO DE COMPUTO (SH)

Objetivos:

A lo largo del segundo dia, en el primer bloque nos adentraremos al mundo de la
Entomofagia y simulacién de proteinas en la industria de alimentos, se pretende abarcar
definiciones y aplicaciones, se espera que los alumnos despierten mayor interés
formulando preguntas.

El primer bloque del dia estara destinado a la teoria de la Entomofagia en el salon de
clases con apoyo de proyector, a su vez ellos se iran familiarizando con los insectos:
tendran la oportunidad de observar insectos, a partir de ello se les pedira que realicen un
dibujo, éste dibujo deberéa contener la perspectiva que ellos tienen ahora de los insectos,
sera como un “antes y después” pues al finalizar en el cierre de las conclusiones se les
pedira ese mismo dibujo pero ahora con la perspectiva que ellos tienen después de haber
finalizado el curso. Antes de dar la definicion de Entomofagia, se llevard acabo la
actividad antes mencionada.

En el segundo bloque del dia se pretende que los alumnos pongan en préactica la
modelacion computacional en la industria de alimentos, especialmente en proteinas, por
lo que iran a trabajar en el centro de cdmputo a realizar algunas actividades.




Dias

Descripcion detallada de actividades

Dia 3 SALON DE COMPUTO- Objetivos:

LABORATORIO (SN) Durante el primer bloque se pretende realizar actividades sobre andlisis de datos e
inteligencia artificial (simulacién de procesos en la industria de alimentos).
Para el segundo bloque se planea trabajar en laboratorio para la fabricacién de galletas
a base de concentrado proteico de chapulin. Se pretende tener grupos de 5 integrantes
cada uno, habra de igual manera 5 mesas con los materiales para la elaboracion de las
galletas, las galletas seran almacenadas para la realizacion de pruebas sensoriales al
dia siguiente.
*NOTA: los chicos deberan comenzar a platicar acerca de lo que les gustaria realizar
como proyecto final.

Dia 4 LABORATORIO (S) Objetivos:
Se pretenden realizar las pruebas sensoriales y hedénicas del producto elaborado, los
cluberos aprenderan a realizar evaluaciones sensoriales a través de diversas escalas
como: facial, de olor, sabor, entre otras.
Durante el primer bloque del dia se explicara la elaboracidn de evaluaciones sensoriales
en el salon de clase, posteriormente, en el segundo bloque del dia nos trasladaremos al
laboratorio para ejecutar dicha prueba en las galletas elaboradas por los chicos.
*NOTA: los chicos deberan comenzar la planeacién del proyecto final.

Dia 5 SALON (S/J) Objetivos:

Durante el primer bloque del dia daremos cierre a las actividades del club con
conclusiones y recomendaciones.

Lo que corresponderé al segundo bloque del dia seré trabajar en la presentacion final.

Al finalizar las actividades tenemos planeado ir juntos a algun lugar a comer o por un
postre.

Proyecto final

Durante el dia final de la semana de Clubes de Ciencia México, los estudiantes presentaran un trabajo creativo con lo aprendido
alo largo de la semana y plasmaran sus experiencias. Sera un trabajo libre y dependera de la creatividad que surja durante la
preparacion. Les daremos espacio a lo largo de la semana para la planeacion y ejecucion de éste, por supuesto también los
estaremos apoyando, esperamos ansiosos ver el producto final de nuestros cluberos.



