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CAE CONSUMO 

POR CUARESMA

DE CERDO 10%
Y PRECIO 8% 

Durante la Cuaresma, el consumo de la carne de cerdo disminu-
ye un 10 por ciento mientras que el precio cae hasta 8 puntos 
porcentuales, aunque productores destacaron que la baja es 
sólo en estas fechas, por lo que esperan que concluída esta 
temporada, ésta recupere sus niveles de consumo.

FUENTE
EL FINANCIERO
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El menor precio de la carne 
de cerdo en el país, de hasta 
8.3 por ciento, es temporal y 
se debe a la Cuaresma, pero 

los productores confían en que 

pronto se recupere el precio y el 

consumo, y que el sector crezca.

De acuerdo con la Confedera-

ción Mexicana de Porcicultores 

(CMP), durante la cuaresma el 
consumo de este producto re-
gistra una contracción en pro-
medio de 10 por ciento, menor 

al 12 por ciento del año pasa-

do y muy inferior a las caídas 

de hace 5 años, superiores a 50 

por ciento.

Productores y comercializado-

res de esta carne, coincidieron 

en señalar que la baja en el 
consumo del alimento se con-
centra en los jueves y viernes 
Santo.

El presidente de la CPM, José 

Luis Caram, confió en que una 

vez concluido el periodo de 

Cuaresma se recupere el consu-

mo.

“Se trata de un producto de 
excelente calidad que contie-
ne muchas proteínas, muy baja 

en colesterol, a pesar de lo que 

se dice y de los mitos”, expuso.

En el marco de la “Gira Gastro-

nómica, el gran Sabor de Mé-

xico”, manifestó la disposición 

de la organización que dirige 

“para acercar a productores 
y consumidores de carne de 
cerdo, a través de las tiendas 

de autoservicio”, para facilitar 

la comercialización y reducir los 

precios de intermediación de 

este alimento.

Ante el director de Operacio-

nes de la Asociación Nacional 

de Tiendas de Autoservicio y 

Departamentales (ANTAD), Igna-

cio Tato Amador, informó que 

se espera mantener una rela-
ción más estrecha para futu-
ras negociaciones en materia 
de comercialización de este 
cárnico.
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MÁS DE 50 RESTAURANTES  
DE PRIMER NIVEL PARTICIPAN

SABOR ES POLANCO es mucho más que un festival gastronómi-
co, es un recorrido culinario por los mejores lugares de esta zona 
de la Ciudad de México, en donde el paladar más exigente 
puede disfrutar de una oferta de 50 restaurantes, con más de 
150 diferentes platillos diferentes, además de casas y bodegas 
de vinos, cervezas artesanales, mezcales, cafés, tés, aguas, em-
butidos, postres, panaderías y pastelerías.
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En tan sólo dos años, SABOR ES 
POLANCO se ha posicionado 

como la experiencia gourmet 

con el concepto todo incluido, 

más exitosa en la Ciudad de 

México, gracias a que hemos 

contado con el apoyo de los 

más prestigiados restaurantes 

de Polanco como Estoril, China 

Grill, Guzina Oaxaca, Yoshimi, 

Lipp La Brasserie, Beef Bar, Glou-

tonnerie, Les Moustaches, Cam-

balache, etc.; además del resto 

de los participantes que con-

forman este evento y que son 

parte importante de él.

Este año la tercera edición de 

SABOR ES POLANCO se rea-

lizará el próximo sábado 23 y 

domingo 24 de Abril, teniendo 

como sede nuevamente las ins-

talaciones del Campo Marte. Y 

nuevamente estamos superan-

do el número de participantes 

con respecto a nuestro evento 

anterior; además de que con-

tamos con nuevos e importantes 

restaurantes asistentes lo que 

vendrá a reafirmar que SABOR 
ES POLANCO es el festival con 

la mejor oferta gastronómica de 

la Ciudad de México.

En SABOR ES POLANCO 2016 

contaremos con la participa-

ción por primera vez de Quin-

tonil, Astrid y Gastón, El Chapu-

lín, J by José Andrés, Raíz, Fonda 

Fina, Cantina La Piedra, Amalia 

Gusto & Grill, María Bonita, El 

Puntal del Norte, Gogo y Lola, 

Fogo de Chao y el Living Room 

Bar del Hotel W México City, res-

taurantes que realzan nuestro 

evento pero sobretodo, incre-

mentan las opciones que podrá 

degustar toda la gente que 

nos acompañe.

Estamos seguros que, como en 

los años anteriores, rebasare-

mos la asistencia del público 

con respecto a la pasada edi-

ción; pues en esta monumental 

y deliciosa fiesta gastronómica 

al aire libre, comensales y par-

ticipantes están de acuerdo en 

algo: “Nos vemos el próximo 
año en SABOR ES POLANCO”.

 I N I C I O
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DÍAS INHÁBILES 2016 

DE LA CDMX
PARA LA JUNTA LOCAL 

La Junta Local de Conciliación y Arbitraje 
del DF (JLCADF) dio a conocer los días que 
no se considerarán hábiles en sus procedi-
mientos durante 2016.

Dicha autoridad judicial comunicó por medio 

de estrados a sus trabajadores, los litigantes 

y el público en general los días que en el 

2016 suspenderá sus labores. Las fechas re-

feridas son:

- 1o. de enero

- 1o. de febrero

- 21 al 25 de marzo

- 5 y 6 de mayo

- 15 al 29 de julio, correspondiente al primer 

   periodo vacacional

- 14, 15 y 16 de septiembre

- 31 de octubre

- 1, 2 y 21 de noviembre, y

- 15 al 30 de diciembre, que es el segundo 

   periodo de vacaciones

En tales días no correrán los términos proce-

sales, excepto en el caso de las huelgas.
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Uno de los intereses de la industria alimentaria 
y farmacéutica es desarrollar alimentos, bebi-
das e ingredientes que puedan ser incluidos 
en diversos sistemas alimenticios y/o medica-
mentos para lograr un efecto terapéutico en 
el organismo del consumidor, dijo el doctor 
Jorge Milán Carrillo, investigador en la Univer-
sidad Autónoma de Sinaloa (UAS).

Para el desarrollo de nuevos productos alimen-

ticios, cuyo consumo reduzca los riesgos de 

contraer enfermedades crónico degenerativas 

–como hipertensión, enfermedades cardiovascu-

lares y algunos tipos de cáncer– se han aplica-

do diversas estrategias, entre ellas: la incorpo-

ración de compuestos bioactivos, antioxidantes, 

probióticos, biopéptidos, vitaminas a los sistemas 

alimenticios; la modificación genética de vege-

tales para incrementar la producción de com-

puestos con actividad biológica, tal es el caso 

de las isoflavonas en la soya; y la aplicación 

de tecnologías de procesamiento de alimentos 

para incrementar el contenido de compuestos 

con actividad biológica y actividad antioxi-

dante.
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Milán Carrillo, integrante de la 

Academia Mexicana de Cien-

cias, trabaja en el desarrollo de 

nuevos alimentos, bebidas e in-

gredientes con alto valor nutri-

cional, elaborados a partir de 

granos de origen mesoamerica-

no, por ejemplo frijol, maíz, ama-

ranto, chía;  además de granos 

de importancia comercial, tal es 

el caso del sorgo o garbanzo. 

Como resultado de las investi-

gaciones que el especialista 

ha realizado junto con sus co-

laboradores, obtuvo dos veces 

el Premio Nacional en Ciencia y 

Tecnología de Alimentos en la 

categoría de ciencia y tecno-

logía de bebidas.

La primera vez que el grupo de 

investigación de la UAS, que 

encabeza Jorge Milán, recibió 

este reconocimiento fue en el 

2013 por el proyecto “Bebi-

das Funcionales de Valor Nu-

tricional/Nutracéutico Alto, con 

Potencial Antioxidante y Anti-

hipertensivo, Elaboradas con 

Amaranto Integral”; estas bebi-

das, de acuerdo con el inves-

tigador, podrían ser utilizadas 

para la promoción de la salud 

y la prevención de enfermeda-

des asociadas al estrés oxida-

tivo, como la hipertensión.

En lo que se refiere a la “Bebida 

Funcional con Valor Nutricional 

y Potenciales Antihipertensivo 

y Antidiabético Altos Elabora-

da con Frijol Negro y Maíz Azul 

Bioprocesados” –proyecto ga-

nador en el 2014–, Milán Ca-

rrillo consideró que por su valor 

nutricional y potencial antioxi-

dante, antihipertensivo y anti-

diabético puede ser empleada 

para la promoción de la salud 

y como una alternativa a be-

bidas de contenido calórico 

alto y valor nutricional bajo. “Al 

ingerir la mezcla maíz+frijol se 

obtiene una mejora sustancial 

en el balance de aminoácidos, 

calidad proteínica, minerales y 

vitaminas, y microcomponentes 

con actividad biológica, supe-

rior al obtenido si se consumie-

ran por separado”.

 +



TECNOLOGÍA

Fondo Blanco

Fondo Negro

 I N I C I O

La calidad nutricional de un ali-

mento se traduce en la capaci-

dad que tiene para satisfacer 

las necesidades del organismo, 

en términos de energía y nu-

trientes. Para evaluar esta cali-

dad se deben tomar en cuenta 

las necesidades nutricionales 

específicas, el lugar que dicho 

alimento ocupa en la alimen-

tación, el consumo simultáneo 

de otros alimentos, así como la 

existencia de otras biomolé-

culas que pueden modificar la 

biodisponibilidad o la activi-

dad de algunos nutrientes en el 

organismo.

La mayoría de las leguminosas 

(frijol, garbanzo, lenteja, chícha-

ro, haba) desarrollan endureci-

miento cuando son almacena-

das a temperaturas por encima 

de los 25°C y humedades re-

lativas mayores al 65%, lo que 

hace se vuelvan difíciles de 

suavizar durante su cocción. El 

endurecimiento del grano, ade-

más de incrementar su tiempo 

de cocción de dos a cinco ve-

ces, disminuye su valor nutricio-

nal afectando negativamente 

el color, sabor, olor y textura de 

estos alimentos.

Para revertir el endurecimiento 

de las leguminosas es posible 

aplicar diversas tecnologías, 

una de ellas es el descascarilla-

do –eliminación de la cáscara 

o testa–, con lo que disminuye 

el tiempo de cocción e incre-

menta la digestibilidad de las 

proteínas. El remojo de legumi-

nosas en disoluciones salinas 

preparadas con sal de mesa 

y/o bicarbonato de sodio,  es 

otra opción; con este proceso 

también llamado suavización 

disminuye el tiempo de cocción 

y el nivel de algunos factores 

antinutricionales. El proceso de 

extrusión-cocción, una tecnolo-

gía que emplea alta tempera-

tura en un tiempo breve, apli-

cado a leguminosas frescas y/o 

endurecidas, provoca el incre-

mento en la digestibilidad de 

sus proteínas.

“También se puede utilizar la 
combinación de descascari-
llado, suavización y extrusión 
como alternativa tecnológica 
para cambiar favorablemente 
las propiedades fisicoquími-
cas, funcionales, nutriciona-
les  y sensoriales, por ejemplo 
del garbanzo fresco y/o en-
durecido, y transformarlo en 
un producto apetecible y de 
buen valor nutricional”.

En el trabajo “Descascarillado/

Suavización/Extrusión (DSE): Al-

ternativa Tecnológica para 

Mejorar la Calidad Nutricional 

del Garbanzo (Cicer arietinum 

L)”, los resultados mostraron que 

este proceso puede ser apli-

cado para cambiar favorable-

mente las características de la 

calidad del garbanzo fresco 

y/o endurecido.

Para lo anterior, los investiga-

dores del grupo de Bioproce-

sos y Alimentos Funcionales de 

la Facultad de Ciencias Quími-

co Biológicas de la UAS, al que 

pertenece el doctor Milán Ca-

rrillo, se basaron principalmente 

en dos indicadores nutriciona-

les: la digestibilidad proteínica 

in vivo y la relación de eficien-

cia proteínica (PER, sus siglas en 

inglés)  del garbanzo fresco y 

del almacenado, ambos some-

tidos al proceso DSE; el PER se 

refiere al peso corporal (en gra-

mos) que ganaron los animales 

de laboratorio por cada gramo 

de proteína que consumieron.

“Tras estas evaluaciones, las 

harinas de garbanzo DSE, prin-

cipalmente por su valor nutri-

cional alto, pueden ser conside-

radas para la fortificación de 

alimentos de amplio consumo 

basados en cereales, tal es el 

caso de tortillas, pan, galletas 

y atoles”.

Los alimentos y su calidad nutricional
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INFORMACIÓN
www.tarqus.mx
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