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La Revista Avance Tecnoldgico presenta en su
edicion semestral Julio-Diciembre 2019 cinco articulos
generados por autores y miembros de la comunidad
del Instituto Tecnoldgico Superior de Libres.

En el inicio de la presente edicién se describe una
investigacion la cual se enfoca en la realizacion y
desarrollo de productos de huitlacoche. Con la
finalidad de aprovecharlo en la época de cosecha, al
desarrollar diversos productos y asegurar la vida util
de los mismos.

Posteriormente se describe un trabajo en el cual se
disefi6 el embalaje para la proteccion de los jarros
cafeteros para la comercializacion de artesanias de
San Miguel Tenextatiloyan.

Para continuar se presenta un articulo que expone
brevemente una de las estrategias de educacion en
auge llamada coaching Educativo, practica que
representa una estrategia para impulsar la calidad
del trabajo en el aula, al intervenir a un nivel mas
profundo académicamente casi al grado psicolégico
logrando eliminar las barreras que obstaculizan el
aprendizaje en los estudiantes.

Seguidamente, tenemos una investigacion sobre la
Tudanca, raza de aptitud carnica con pocos animales
comercializados bajo esta marca, debido al bajo
rendimiento y calidad de su canal, lo que supone una
desventaja econdmica dentro del mercado de la carne
espafiola, y por ello el estudio tuvo como propdsito
valorizar tres sistemas de produccién para su mejora.

Para finalizar se describe una investigacion en la cual
se disefa la estructura y el analisis de compatibilidad
de los dispositivos para el desarrollo de un sistema de
apoyo para estilo de aprendizaje kinestésico en el
area de algebra lineal.
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Huitlacoche: Materia prima para la
elaboracién de productos alimentarios;

aumento de su valor comercial

R. M. Medina Sauza, M. Peria Cabrera, F. Herndandez Quinto.

Resumen

! Las agallas de huitlacoche (Ustilago maydis) fueron transformadas en productos
alimentarios terminados, para ampliar su comercializacién y consumo nacional e
internacional. Llevando a cabo la estandarizaciéon de las agallas del hongo crecido en maiz
criollo de la zona de Libres, Pue., para su utilizacidon. Posteriormente se propuso la
elaboracion de tres alternativas: a) Presentacion de huitlacoche minimamente procesado,
para ser utilizado como ingrediente de cocina tradicional; b) Productos alimentarios de
huitlacoche como guiso tradicional y medio de cobertura, como una alternativa para su
consumo; y c) Hongo huitlacoche deshidratado para envasarlo en un empaque adecuado.
Se realizaron analisis bromatolégicos, microbioldgicos y sensoriales. Los resultados
indican la factibilidad de transformar las agallas de huitlacoche en alimentos preparados
a partir de éste, tanto fresco procesado, como deshidratado para su rehidratacion y
consumo.

Palabras Clave: huitlacoche, productos alimentarios, comercializacién



Introduccién

En la actualidad el hongo huitlacoche es considerado
un alimento de alto valor comercial, sin embargo, su
consumo es limitado en fresco, tanto por
consumidores finales, que lo adquieren en mercados
locales, como por comensales que pueden degustarlo
en algunos restaurantes, por ello es necesario
utilizarlo como materia prima en la elaboracién de
productos alimentarios.

En México al hongo huitlacoche se le aprecia por sus
caracteristicas culinarias: sabor fino y delicado, y
Ultimamente a nivel internacional, ya preparado,
empieza a ser considerado como un platillo sofisticado
de la cocina mexicana [1], por lo que ya no se identifica
como el carbdn del maiz sino como el champifién del
maiz o como la trufa mexicana [2]; [3]; [4]; [5].

Es un cultivo con gran potencial productivo vy
economico en la region del Centro del pais. Su
consumo se incrementa y existe la necesidad de hacer
mas eficiente las técnicas de produccién y
trasformacion del producto para encontrarlo de forma
disponible para su consumo humano.

La investigacidn se enfoca en la realizacion y desarrollo
de productos de huitlacoche. Con la finalidad de
aprovecharlo en la época de cosecha, al desarrollar
diversos productos y asegurar la vida util de los
mismos.

Los productos desarrollados son: hongo minimamente
procesado, guiso de huitlacoche con 4cido citrico y
benzoato de sodio como conservadores, tanto
empacado al vacio y con recubrimiento de aceite extra
virgen, y agallas de huitlacoche deshidratadas

Metodologia

La elaboracion de los productos alimentarios de
huitlacoche se realizd en la Planta Piloto de Frutas y
Hortalizas del Instituto Tecnoldgico Superior de Libres.

Propuesta de productos

Derivado de la investigacién de productos alimentarios
existentes, a partir del hongo, se identificaron los
siguientes para ser desarrollados:

1.- Minimamente procesado: Limpio, cortado vy
envasado al vacio.

2.- Tipo de guiso tradicional del hongo: Con epazote,
cebolla, chile verde, elotes, sal y como conservadores
acido citrico y benzoato de sodio.

3.- Deshidratado: Secado en estufa a 60°C durante
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24h,
Estandarizacion de agallas de huitlacoche

El primer paso para la elaboracién de productos
alimentarios a partir del hongo, se identificé como la
estandarizacién de las agallas (Figura 1). Para ello se
llevaron a cabo los siguientes pasos:

A) Recepcién de mazorca con hongo: Se recibe la
mazorca con el hongo infestado en la misma, se
verifica que se encuentre en buenas condiciones,
como libre de plagas ajenas a este.

B) Retirar impurezas: Se retira la mayor parte de
silosontle de forma manual, al tiempo en que se
eliminan impurezas.

C) Lavado del hongo: Se lava toda la parte de la
mazorca junto con las agallas de huitlacoche con agua
a chorro.

ESTANDARIZACION DE AGALLAS DE
HUITLACOCHE

Recepcion de mazorca con hongo

Retirar impurezas

Lavado del hongo

Cortado de agallas de huitlacoche

Seleccion de agallas

|

Disminucion del tamafio de agallas

l

Empacado de agallas

Figura 1. Estandarizacion de agallas de hongo

huitlacoche.
Se muestran los pasos a realizar para que las agallas de huitlacoche
sean seleccionadas y presentadas en un tamafio uniforme, que
permita una mejor presentacion de los productos finales elaborado.

D) Cortado de agallas de huitlacoche: Se retiran las
agallas que estan pegadas al olote, de forma manual



solo con las yemas de los dedos o bien mecanica con
un cuchillo.

E) Seleccidon de agallas: Una vez que las agallas fueron
separadas, se procede a seleccionar por tamafios de
forma visual separando de acuerdo a su tamafio
(grande, mediano y pequefio).

F) Disminucion de tamafio de agallas: Se cortan con
un cuchillo las agallas mas grandes por dos mitades
para reducir su tamafio en aproximadamente 1cm3.
G) Empacado de agallas: Se empacan las agallas al
vacio y se mantienen en refrigeracion.

Elaboracion de productos alimentarios

Huitlacoche minimamente procesado
El hongo se recortd por mitades, y se empacé al vacio.

Guiso tradicional con dcido citrico y benzoato de sodio
como conservador, envasado en frasco de vidrio, con
cobertura de aceite extra virgen

Para obtener el producto se llevé a cabo el siguiente
proceso:

1.- Extraer los 100g de elote para ponerlos en una olla
con 100ml de agua purificada, 1g de epazote y 3g de sal,
para alcanzar la coccién dejar al fuego durante 8min. 2.-
Realizar estos pasos para obtener las agallas de
huitlacoche: Recepcién del hongo, tirar impurezas,
lavado del hongo, cortado de agallas seleccion de
agallas, disminucion del tamafio para facilitar la
coccidén. 3.-Pica finamente la cebolla, ajo, epazote y
chile jalapefio. 4.-Poner una sartén al fuego y agregar
20ml de aceite para freir el ajo y la cebolla cuando estos
estén “acitronados” agregar el huitlacoche y granos de
elote. 5.-Dejar 10min a fuego lento, agregar el acido
citrico y benzoato de sodio también, incorporar epazote
y sal. 6.- Envasado se realizd en frascos de vidrio
esterilizadas, se envasa el guiso y se agregar aceite extra
virgen hasta cubrir todo el guiso tratando de cubrir toda
la superficie para quedar cubierto.

Guiso tradicional con dcido citrico y benzoato de sodio
como conservador, empacado al vacio y en
refrigeracion

La forma de preparacion de este guiso se describe a
continuacion:

1.-Extraer los 100g de granos de elote poner en una olla
con 100ml de agua purificada, 1g de epazote y 3g de sal
para alcanzar la coccion dejar al fuego durante 8 min.
2.-Realizar estos pasos para obtener las agallas de
huitlacoche iniciando con recepcion del hongo, tirar
impurezas, lavado del hongo, cortado de agallas,
seleccion de agallas, disminucién del tamafio para
facilitar la coccion.

3.-Picarlos finamente cebolla, ajo, epazote, chile
jalapefio. 4.-Poner una sartén al fuego y agregar 20ml de
aceite para freir el ajo, cebolla cuando estos estén
acitronados agregar el huitlacoche y granos de elote. 5.-
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Dejar en cocimiento durante 10min, durante este tiempo
agregar el acido citrico y benzoato de sodio también
incorporar la epazote y sal. 6.- El envasado  se realiz6
en bolsa para empacar al vacio después de este se guardo
en refrigeracion.

Guiso en salsa de tomate, utilizando benzoato de sodio
y dcido citrico como conservador

La preparacién de este producto se realizé como se
describe a continuacion:

1.-Se verifica que los granos de elotes estén tiernitos y
se procede a retirar la mayor parte posible de silosontle
asi como cualquier otra impureza, después con un
cuchillo se extraen los granos de elote para poner a
coccién con 100ml de agua purifica y 3g de sal, dejando
10min al fuego. 2.- Para utilizar chicharos se asegura
qgue este fresco, después se limpian y se lavan, para
poner a coccion con 100ml de agua potable durante
15min 3.-Champifiones: Este hongo se retira todas las
impurezas como la tercera parte del pie, se retira volva
y micelio si es que aun la tiene, se continta lavando
perfectamente con agua potable y se corta en 4 partes.
4.-Cebolla: Se lava bien la cebolla con agua potable y se
pica finamente. 5.- Ajo: Se retira la parte del tegumento
para obtener solo la parte del germen el cual se pica
finamente. 6.-Chile jalapefio: Los chiles se limpian y se
verifican que estén frescos después se lavan con
suficiente agua y se pican en rodajas o en cuadritos.

Para preparar la salsa de cobertura, se licua lo
siguiente:

En una sartén poner 20ml aceite para freir la cebolla 'y
ajo, durante 3 min a fuego. Agregar la salsa de tomate
y dejar sazonar durante 3min incorporar los elotes y
chicharos. Dejar que se mezclen los ingredientes
durante 2min Agregar las agallas de huitlacoche y los
champifiones. Poner sal. Esperar tener una mescla
homogénea y dejar 8min en coccidén. Envasado: se
tomaron dos muestras del guiso para observaciones, se
guardan en frascos limpios y esterilizados, sometidos a
una temperatura de 25°C.

Productos deshidratados

Deshidratacion de agallas de huitlacoche en estufa de
secado

Se procede a realizar el siguiente procedimiento que se
muestra a continuacion:

1.-Recepcién de huitlacoche: Verificar que el
huitlacoche este en buenas condiciones, que no tenga
dafios mecdanicos y que su color sea gris. 2.-Limpiado de
hongo huitlacoche: Retirar todas las impurezas como
silosontle, hojas verdes y huitlacoche con dafos
mecdanicos. 3.-Obtencidn de agallas: Para obtener las
agallas de huitlacoche, con un cuchillo se retiran
cuidadosamente o bien se pueden retirar con las yemas



de los dedos. 4.-Seleccidon de agallas: Las agallas se
seleccionan de acuerdo al tamafo. 5.-Pesado de
agallas: Las agallas se colocaron en charolas
clasificados por su tamafio, se registra el peso inicial.
6.-Poner en la estufa de secado a una temperatura de
60°C durante un periodo de 24h.

Deshidratado de agallas de huitlacoche en horno de
microondas marca LG

La deshidratacion de agallas se llevd a cabo con el
proceso que se describe a continuacion:

1.-Recepcién de huitlacoche: Verificar que el
huitlacoche este en buenas condiciones, que no tenga
dafios mecanicos y que su color sea gris. 2.-Limpiado de
hongo huitlacoche: Retirar todas las impurezas como
silosontle, hojas verdes y agallas con dafios mecanicos.
3.-Obtencién de agallas: Para obtener las agallas de
huitlacoche con un cuchillo se retiran cuidadosamente,
o bien se retirar con las yemas de los dedos. 4.-
Seleccion de agallas: Las agallas se seleccionan de
acuerdo a un tamafio grande para facilitar su
deshidratacion. 5.-Pesado de agallas: Las agallas se
colocaron en un mortero pequefio y se registra el peso
inicial. Meter la muestra al horno de microondas
durante 40s, con 10 repeticiones dejando reposar la
muestra 5min entre cada periodo.

Andlisis bromatoldgico

Se llevd a cabo bajo la normativa vigente de la siguiente
forma: i) Determinacion de humedad NMX-F-083-1986
[6]; ii) Determinacién de cenizas NMX-F-066-S-1978
[7]; iii) Determinacién de grasa NMX-F-089-1978 [8]; iv)
Determinacién de proteinas NMX-F-068-5-1980 [9] y v)
Determinacion de fibra cruda NMX-F-090-S-1978 [10].

Prueba sensorial

Panel de catadores seleccionados al azar no
especializados: docentes, estudiantes del ITSLibres, asi
como personas ajenas a la misma institucion. Se realizd
una prueba Hedodnica [11] y una prueba de diferencia
simple lgual-Diferente [12] a 25 y 20 panelistas,
respectivamente.

Analisis microbiolégico
Se determinaron los
microorganismos.

siguientes  grupos de

Coliformes totales

La determinacion y proceso de coliformes totales en
placa se realizé bajo los sefialamientos de la NOM-113-
SSA1-1994, bienes y servicios. Método para la cuenta
de microorganismos coliformes totales en placa [13].
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Bacterias aerobias

Para la obtencion de mesofilos aerobios se apegé a los
lineamientos de la NOM-092-SSA1-1994, bienes vy
servicios. Método para la cuenta de bacterias aerobias
en placa [14].

Hongos y levaduras

La determinacion de hongos y levaduras se realizd
apagandose a la NMX-F-255-1978. Método de conteo
de hongos y levaduras en alimentos Método de prueba
para la cuenta de hongos y levaduras en alimentos [15].

Resultados
Producto minimamente procesado.

Se realizé una comparacién entre las dos formas de
empacar agallas, diferenciando las agallas enteras y las
que fueron cortadas por la mitad, en ambas, los
procesos de almacenado y envasado son los mismos sin
embargo, las formas de reaccion de las agallas no son
las mismas, ya que las que estan cortadas se acelerd su
descomposicidn, bacterias empezaron a crecer y
producir gas y esto para un producto alimentario no es
correcto.

Figura 2. Agallas minimamente procesadas.
Se muestra el resultado del proceso de agallas empacadas al vacio
minimamente procesadas.

Productos Guiso tradicional de huitlacoche

Guiso tradicional con acido citrico y benzoato de sodio
como conservador, envasado en frasco de vidrio, con
cobertura de aceite extra virgen

Se envasaron por duplicado para poder tener un
resultado mas confiable, los resultados son visible y
microbiolégicamente aceptables. Mostrando en la
figura 3, la apariencia general del producto.



Figura 3. Guiso con cobertura de aceite extra virgen.
Se muestra el resultado guiso tradicional y liquido de
cobertura.

Guiso tradicional con dcido citrico y benzoato de sodio
como conservador, empacado al vacio y en
refrigeracion.

En particular este guiso tiene éxito debido al uso de
conservadores que fueron adicionados, asi como
también a la forma de empacado (Figura 4).

Figura 4. Guiso tradicional empacado al vacio.
Se muestra el resultado de guiso tradicional en vacio y
la adicion de conservadores.

Guiso en salsa de tomate, utilizando benzoato de sodio
y dcido citrico como conservador

Para este guiso se tomaron en cuantas tres
caracteristicas que se describen a continuacién:

(a) Sabor: el sabor es desagradable; (b) Color: el color
es desagradable entre negro y rojo; (c) Olor: olor
caracteristico a hongos y es aceptable; (d) vida util: a
los 3 dias se abrid un frasco 1para percibir sus
caracteristicas organolépticas, presentando mal olor,
color desagradable, no es un buen producto para el
consumidor ademds no seria aceptable para los
consumidores por su apariencia. A los 7 dias se abrié un
segundo frasco y en este caso el olor es intolerable, es
un alimento que no presenta caracteristicas favorables
(Figura 5).
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Figura 5. Envasado de guiso en salsa de tomate.
Se muestra el resultado guiso tradicional utilizando
salsa de tomate como liquido de cobertura.

Productos deshidratados

Deshidratacion de agallas de huitlacoche en estufa de
secado

Para la elaboracion de los productos deshidratados se
realizd el registro del monitoreo que se describe a
continuacion:

Se monitorea cada muestra entre periodos de 30min
registrando su peso y comprobando la temperatura.
Una vez deshidratadas las agallas se empacan al vacio.

La deshidratacion de agallas de huitlacoche es una
forma adecuada para conservar las agallas de hongo
huitlacoche para alargar la vida util de éste, ya que, al
extraer la mayor parte de humedad, se garantiza que
no sea perecedero un alimento. Y se sabe que entre
mayor sea su porcentaje de agua mayor serd la
presencia de microrganismos.

Figura 6. Agallas de huitlacoche deshidratadas.
Se muestran las agallas deshidratadas en estufa de
secado.

Deshidratado de agallas de huitlacoche en horno de
microondas marca LG

El monitoreo de la deshidratacién de agallas se realizé
como se indica a continuacién:

Se realizaron 12 repeticiones, cada una de 20s dejando
reposar la muestra 5min por periodo. Posteriormente



se continda bajando el tiempo a 10s con 15
repeticiones dejando reposar o enfriar la muestra 5min
Se continua con 5s y 20 repeticiones dejando enfriar la
muestra entre cada periodo. Se envasan las agallas en
un frasco de vidrio esterilizado.

Figura 7. Agallas sometidas a deshidratacion en horno
de microondas.
Se muestran las agallas deshidratadas en horno de
microondas.

Este proceso es muy dificil y poco confiable ya que las
agallas corren mucho riesgo de ser calcinadas, ademas
de que el proceso es complicado al estar sometiendo la
muestra cada 5min, sin embargo si se logré extraer un
porcentaje de humedad que permitié dar un tiempo de
vida prolongado (Figura 7).

Productos rehidratados

Hidratacion de agallas en agua fria

La elaboraciéon del siguiente proceso se muestra a
continuacién:

En un frasco esterilizado con tapa introducir las agallas
y agregar el agua, dejar reposar durante 24h para
posteriormente verificar que las agallas estén
rehidratadas en este periodo de tiempo.

Figura 8. Agallas rehidratadas con agua purificada.
Se muestran las agallas deshidratadas en horno de
microondas

Es un proceso que no alcanzo éxito debido a que las
agallas no se hidrataron en agua fria, al dejarlas mas
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tiempo se empezd un proceso de descomposicion con
la presencia de microrganismo (Figura 8).

Hidratacion de agallas de huitlacoche en agua en 95°C

Para la rehidratacidn de agallas se sigue el siguiente
proceso que se presenta a continuacion:

En un recipiente colocar el agua para alcanzar una
temperatura de 95°C. La hidratacion de agallas en agua
caliente, es un método que si funciona, pero hay ciertas
caracteristicas que se tienen que tomar en cuenta
como el tiempo de hidrataciéon, es importante que al
hidratarse las agallas no pierdan un porcentaje elevado
de su valor nutricional.

Andlisis bromatoldgico

Segun Garcia en 2003, el hongo huitlacoche contiene
alrededor de un 90% de humedad, seguido de una
proporcién importante de proteina. Lo cual le
proporciona una vida util relativamente baja, debido a
gue esa gran cantidad de agua contenida en su interior,
permite el facil deterioro por el crecimiento vy
desarrollo de microorganismo.

Observando que para el producto denominado guiso
tradicional, el componente de humedad, disminuyd
con respecto a lo reportado por Garcia (2003), de
92.59% a 67.225%, sin que el valor de proteina se vea
modificado considerablemente, que se reporta en
1.189%, una vez transformadas las agallas en el
producto alimentario (Tabla 1).

Con respecto al producto denominado agallas
deshidratadas, se observa una disminucidn
considerable del componente humedad, con respecto
a lo reportado por Garcia (2003), debido a que el
proceso para su obtencién, es precisamente la
eliminacién del agua. Lo cual permitira el aumento en
su vida de anaquel, por la estabilidad del producto.
Siendo importante destacar, el aumento en el
componente proteina, que alcanza un valor de 3.444%
(Tabla 2).

Es relevante lo encontrado en el andlisis bromatoldgico
realizado a las agallas deshidratadas reconstituidas,
gue se presentan en la tabla 3. En la cual se destaca, un
valor de 60.182% que representa un valor semejante al
obtenido con el producto guiso tradicional (67.225%),
lo que implica que el producto al ser preparado por el
consumidor, tiene un grado de estabilidad, no como el
producto fresco, que se comercializa tradicionalmente.

Es de destacar que el componente proteina se obtuvo
en un valor de 3.57%, que es mayor al que contiene el



hongo en su condicion de fresco, lo cual implica el
desarrollo de un producto con valor nutrimental,
estable e innovador (Tabla 3).

Tabla 1. Bromatoldgico de producto: Guiso tradicional.

Humedad 67.225% 67.225g
Minerales 5.77% 5.77g
Grasa cruda 6.23% 6.23g
Proteina 1.189% 1.189¢g
Fibra 11.35% 11.35g
Carbohidratos 19.59% 19.59¢

Evaluacion sensorial

Prueba heddnica

La prueba heddnica que se realizd para determinar el
porcentaje de aceptacion del guiso tradicional,
consistié en colocar a cada panelista agua, una
servilleta de papel, totopos, muestra y por ultimo el
formulario.

Tabla 2. Bromatoldgico de producto: Huitlacoche
deshidratado.

Humedad 8.106% 8.106g
Minerales 4.81% 4.81g
Grasa cruda 0.23% 0.23g
Proteina 3.444% 3.444g
Fibra 47.42% 47.42g
Carbohidratos 48.57% 48.57g

Tabla 3. Bromatoldgico de producto: Huitlacoche
reconstituido.

Humedad 60.182 % 60.182g
Minerales 4.71% 4.71g
Grasa cruda 0.19% 0.19g
Proteina 3.57% 3.57g
Fibra 8.73% 8.73g
Carbohidratos 22.78% 22.78g
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MUIJERES
89%

Figura 9. Sexo de los panelistas.
Se muestra la proporciéon de hombres y mujeres en la
prueba sensorial realizada.

Es importante sefialar que mas del 80 % de la poblacion
fueron mujeres asegurando asi un posible perfil parala
comercializacion de este producto.

En la figura 10 se representan los rangos de edades de
la poblacién. La poblacién muestra un rango de edad
mayormente las edades de 20 a 29 afios esto es
importantes por, que la mayoria de poblacidon son
mujeres y por el rango de edad se encuentran en una
etapa productiva.

EDAD

) © & & o © o .5 o
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Figura 10. Muestra el rango de edades de la poblacion.
Se muestra la edad de panelistas en la prueba
realizada.

La aceptacién de los panelistas es de “me gusta mucho”
y “me gusta”, es decir el guiso tradicional tiene un
grado de aceptacion por los panelistas, encaminado a
una aceptacion favorable para el mercado (Figura 11).

Prueba Igual-Diferente

Durante la prueba de igual-diferente realizada al
producto agallas de huitlacoche frescas contra agallas
de huitlacoche reconstituida ambos guisos contenian
los mismos ingredientes en cuanto a cantidad, peso y
de esa forma fueron elaborados de la misma forma los
dos teniendo en cuenta los tiempos de coccidn la Unica
diferencia fueron las agallas frescas y agallas
deshidratadas y reconstituidas.
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Figura 11. Aceptacién de los panelistas.
Se muestra el grado de aceptacidon en la prueba
realizada.

Los resultados obtenidos en la prueba se presentaron
de la siguiente manera y expresados en la tabla 4.

Planteamiento de hipétesis:

A= Guisos tradicional con agallas de huitlacoche
frescas

B= Guiso tradicional con agallas de huitlacoche
reconstituidas

Ho - A=8B
Ha—->A+B

Tabla 4. Resultados de la prueba iguale— diferente de
los productos de agallas deshidratas y reconstituidas
contra agallas de huitlacoche frescas.

N. de Combinacién ~ Cddigo Cadigo Igual Diferente
panelista

1 AB Correcto
2 BA Correcto
3 AA Correcto
4 BB X
5 AB Correcto
6 BA Correcto
7 AA Correcto
8 BB X
9 AB X
10 BA Correcto
11 AA Correcto
12 BB Correcto
13 AB Correcto
14 BA X
15 AA X
16 BB X
17 AB Correcto
18 BA X
19 AA Correcto
20 BB X

X = Respuestas incorrectas.

En la Tabla 5 se desarrolld las respuestas de los
catadores sefalando el tipo de prueba que recibieron,
esto es util para la realizaciéon del estudio estadistico.

Afio 11 Ndmero 24 julio — diciembre 2019

Tabla 5. Relacidon de comprobacion para el tratamiento
estadistico.

AA- AB-
BB BA

Total

Personas que Diferente 5a 7b 12

respondieron Igual 5c 3d 8

Total 10 10 20

Donde:

El andlisis de se usa para comparar el efecto placebo
contra el efecto del tratamiento el estadistico de se
calcula mediante la siguiente formula:

2 _ v (0-E)?
X —Z—E

(a—¢€)* (b-¢c)f (c—a) (d-a)’
r -
= e T a a

Donde:
O= numero observado de respuestas
E= numero respuestas esperado

E2 = (8x10) = % =4

El={1Zx10) 120 6

5-6)° (7T-6F (5-4)° (3-4)°
_L }+( }+( }+{ )

z
* 5 6 3 1
x2 =0.836
Gl =0.05
Xc =0.836

Ho =A=B — x%c = x*t = 0.836 = 3.84 Rechazo Ha
Ha=A%B — x’c> x*t = 0.836 > 3. 84 Acepto Ho

De acuerdo a la prueba de diferencia simple realizada a
20 panelistas, con 4 permutaciones donde: A= guiso
tradicional con agallas de huitlacoche frescas y B=
guiso tradicional con agallas de huitlacoche
reconstituidas se puede concluir que con base x% con

1° grado de libertad y un a de 0.05.

Los panelistas evaluados no percibieron diferencia
entre los dos productos, debido a que x%c=0.836
siendo mayor. x2t = 3.84
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Analisis microbioldgico

La Tabla 6 representa los resultados de las pruebas
microbiolégicas, donde la muestra “A” representa la
muestra guiso tradicional empacado al vacio, como
conservador acido citrico y benzoato de sodio y la
muestra “B” representa, guiso tradicional empacado al
vacio, utilizado acido citrico y benzoato de sodio
ademas de ser recubierta con aceite extra virgen.

De acuerdo a los resultados indica que la presencia de
coliformes totales es negativa, indicando buenas
practicas de manufactura a la hora de elaboracién de
productos. Para mesdfilos aerobios la prueba resulta
positiva de acuerdo a la norma.

Tabla 6. Resultados microbioldgicos.

MO. MUESTRAS 72h 120 h
Coliforme Muestra A negativo  negativo
s totales Muestra B negativo  negativo
Mesoéfilos | Muestra A 10ufc/g 20ufc/g
aerobios Muestra B Negativo  Negativo
Hongos y Muestra A Negativo  Negativo
levaduras Muestra B Negativo  Negativo

La presencia de hongos y levadura indica

que, del recuento de mesdfilos aerobios, reflejando la
calidad sanitaria de un alimento, las condiciones de
manipulacion las condiciones higiénicas de la materia
prima un recuento bajo no asegura la ausencia de
patogenos de la misma manera un recuento elevado no
significa presencia de flora patdgena.

Conclusiones y recomendaciones

Con la realizacidon de este proyecto se cubren los
objetivos de estandarizacion de agallas de huitlacoche,
para la elaboracién de productos alimentarios, siendo
el que mas potencial tiene para ser comercializado,
guiso tradicional con dos conservadores (acido citrico y
benzoato de sodio), ademds de tener una cobertura de
aceite extra virgen, el cual garantiza la vida util del
producto. Desarrollandose un producto con el método
de empacado al vacio, lo cual incrementa su vida Util de
anaquel y promueve su comercializacion.

Un logro importante que se obtuvo es el método para
la deshidratacion de agallas en estufa de secado, dicho
método alarga la vida de las agallas de huitlacoche, lo
que implica continuar con su experimentacion para
promoverlo como un producto alimentario de
huitlacoche.
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Es necesario realizar un disefio de un prototipo de
Desgalladora de agallas de huitlacoche, debido a que
desde que la mazorca es cortada y trasportada, sufre
dafio mecdnico, los mas severos son los que se realizan
cuando las agallas son retiradas del olote, ya sea que se
realiza con las yemas de los dedos o con un cuchillo.
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Diseno de un embalaje interno para jarros

cafeteros

N. Victoria Ceron, W M. Palafox Cruz, M. Ravelo Aguilar.

Resumen

IUn embalaje es la cobertura que da mayor proteccion y poder de manipulacion a las
mercancias envasadas. Su funcién es perfeccionar las condiciones para el
almacenamiento, transporte y llegada a destino de los productos en éptimo estado.
Habitualmente se dice que el embalaje es “el envase del envase”. Actualmente la regién
de San Miguel Tenextatiloyan es reconocida por la fabricacién de piezas artesanales de
barro. Los productores envuelven sus piezas con papel periddico, posteriormente son
colocadas dentro de cajas de cartdn que reutilizan por ejemplo huevo, aceite, jabdn, entre
otros., una vez empaquetadas se sujetan con rafia y finalmente son colocadas en el
vehiculo que las transportara a su destino. El tipo de material del embalaje no brinda la
proteccién adecuada a las piezas por lo tanto tiene como consecuencia que los jarros
cafeteros sufran roturas o despostillamiento; durante el transporte el producto estd
sometido a diferentes factores de riesgo que van desde el estado de las carreteras hasta
los cambios climaticos. De ahi la importancia de un embalaje que tenga como objetivo la
proteccidn de los jarros cafeteros durante su trasporte.

Palabras Clave: Embalaje, jarros cafeteros, proteccion.



Introduccién

El embalaje es la cobertura que da mayor proteccion y
poder de manipulacion a las mercancias envasadas. Su
funcién es perfeccionar las condiciones para el
almacenamiento, transporte y llegada a destino de los
productos en éptimo estado.

San Miguel Tenextatiloyan es caracterizado por la
comercializacion de artesanias, actualmente la forma
en que son embalados los jarros son en cajas
recicladas y como embalaje interno ocupan el
peridodico; por tal motivo este articulo tiene el objetivo
demostrar como la correcta realizacion del disefio de
un embalaje para jarros brinda la proteccidn necesaria
para disminuir el despostillamiento o rupturas durante
su transportacion.

El embalaje que se disefié para la proteccién de los
jarros cafeteros es un embalaje interno el cual segun
el Instituto Mexicano de Envases y Embalajes tienen la
funcién determinante en evitar que el producto se
dafie por golpes, que bien pueden ser entre el propio
producto o golpes externos, durante la manipulacién
del producto, este embalaje interno como su nombre
lo indica se encuentra dentro del embalaje primario y
puede consistir en elementos de cartdn, plastico,
espumas e incluso “aire”, los cuales funcionan como
elementos de amortiguamiento.

Para este embalaje interno se utilizaron materiales
reciclados que en su conjunto conforman un material
llamado pulpa moldeada, el <cual dard el
amortiguamiento deseado para evitar y disminuir los
dafios ocasionados a los jarros cafeteros por su actual
forma de empaquetamiento.

Desarrollo

En la localidad de San Miguel Tenextatiloyan mas de 3
mil personas se dedican a la fabricacién de piezas
artesanales de barro, la cual es la fuente de ingreso
para las familias de esta localidad. Dichos productos en
ocasiones requieren ser transportados a otros estados
de la republica, para lo cual es indispensable que tenga
un material que proteja al producto durante su
transporte y manipulacién. Para el transporte de las
piezas en este caso para los jarros cafeteros ocupan
cajas de cartdén y como embalaje interno el periddico,
sin embargo, este no brinda los cuidados necesarios
debido a que durante su transportacidon sufren
rupturas y despostillamiento. Un dato importante y
obtenido de la experiencia de los artesanos es que de
cada 8 docenas que son transportadas, resulta dafiada
una docena.
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El embalaje que se propone cuenta con las siguientes
ventajas:

o El material es reciclable y biodegradable.

. Bajo costo de produccion.

o Ayuda a proteger al producto a |Ia
compresion.

o Sirve como amortiguador frente a las caidas.

o Protege al producto durante su manipulacion

Estudio de mercado

La localidad de San Miguel Tenextatiloyan esta situada
en el Municipio de Zautla en el Estado de Puebla y
cuanta con 4209 habitantes. Del total de la poblacion,
el 2,61% proviene de fuera del Estado de Puebla. El
7,25% de la poblacion es analfabeta (el 3,45% de los
hombres y el 10,69% de las mujeres). El grado de
escolaridad es del 6.96 (7.42 en hombres y 6.56 en
mujeres).

El 66,10% de la poblacion es indigena, y el 33,31% de
los habitantes habla una lengua indigena. El 0,10% de
la poblacién habla una lengua indigena y no habla
espaniol.

El 35,07% de la poblacion mayor de 12 afios estd
ocupada laboralmente (el 57,32% de los hombres y el
14,90% de las mujeres).

Mdas de tres mil habitantes de San Miguel
Tenextatiloyan viven de la produccién de artesanias de
barro en esta junta auxiliar que pertenece al municipio
de Zautla, actividad que practican desde hace mas de
100 afios y que por tradicion aprenden los integrantes
de estas familias de alfareros, donde la creatividad y
amor por este arte mantiene vivo este oficio, informé

Juan Bonilla Ortega, artesano del lugar.

Los impulsores de esta actividad son mil doscientas
personas, que son los padres y madres de familia,
ademds agregando a los abuelos y jévenes que
practican este arte, se suman mas de 3 mil personas en
esta junta auxiliar que se dedican a elaborar diversas
artesanias hechas a base de barro y que viven de esto
ya que la materia prima la obtienen de los cerros que
rodean este lugar y que forman parte de un ejido, el
cual explotan en comun acuerdo.
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Segmentacion del mercado. Este embalaje va dirigido a
la poblacién dedicada a la fabricacidn de piezas
artesanales de barro, enfocandonos en la produccion
de jarros cafeteros.

Se aplicaron encuesta a un tamano de muestra de la
poblacién de San Miguel Tenextatiloyan para saber si
era o no factible el disefio del embalaje.

El tamafio de la muestra fue de 71 aplicando la
siguiente formula.

B Z%Npq
~ e2(N—1) + Z2pq

Ecuacion 1: Tamafio de la muestra.

n

De acuerdo a la encuesta realizada, los resultados
fueron los siguientes.

animo, como piensa y siente, y cdmo ve y va por el
mundo (Rodriguez Gonzdlez, 2019). Linea del tiempo
es una herramienta que ayuda a preparar un plan de
accion, para definir en dénde se encuentra y hacia
doénde quiere ir el coachee. Aqui el coach indaga sobre
la forma en que el coachee representa el tiempo,
siendo en la mayoria de veces mediante la distancia, al
ser usada como vinculo conceptual. La motivacién se
entiende como el principio basico que rige cualquier
propodsito concebido en una persona, ese impulso
hacia lograr metas y cumplir objetivos. Y el modelo
GROW es un método estructurado, basado en la
resolucidn de problemas, establecimiento de metas y
orientado a resultados (Whitmore, 2011). Sus pasos
son descritos en la Figura 4.

Graéfica 1: Resultado de pregunta 1

¢Cual es el producto que
mas demanda tiene?
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Gréfica 2: Resultado de pregunta 2.

¢El material que ocupa
realmente protege sus
productos?
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Gréfica 3: Resultado de pregunta 3.
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Gréfica 4: Resultado de pregunta 4

éConsidera necesario la
creacion de un embalaje
para sus productos?
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Andlisis de los
fabricacion del
interno.

materiales para la
embalaje primario e

Embalaje primario. El material que se utilizé para el
embalaje primario de los jarros cafeteros es el cartén
corrugado ya que tiene un bajo costo de produccion,
una estructura rigida, las paredes del cartén poseen
alta resistencia y es ideal para la construccidon de cajas.
Para elegir el tipo de flauta que se va a empleo para la
construccién del embalaje se hace una tabla
comparativa para determinar cudl es la flauta mas
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indicada.

Tabla 5: Tabla comparativa de los tipos de flautas
segun el IMPEE

Flautas
Tipo de Grosor o
por Usos Caracteristicas
flauta (mmy)
metro
Se utiliza para cajas » Buena resistencia a
grandes para la compresion.
Flauta A 118 50 aprovechar sU > Tieng buen
resistencia a la acajinamiento.
compresion.
Son  comunes  en » Facilidad del
Empagues para doblado.

Flauta B 167 30 latas » Resistencia de
aplastamiento.

* Pocarigidez.

Para empagues de # Resistencia de
instrumentos,
mushles, ete. plana.

aplastamiente  en

Flauta 128 40 * Resistencia a la
compresion
vertical.

Flauta E Para empagues de > Tiene una

s 16

piezas mecanicas resistencia del 50%.

De acuerdo a la tabla mostrada anteriormente se
determina que la flauta adecuada para ocupar en el
embalaje primario es la flauta B ya que es facil el
doblado para las cajas y no es tan rigida a comparacion
con las demas flautas.

Andlisis del embalaje interno
Para la eleccién del embalaje interno, en la siguiente
tabla comparativa muestra el tipo de embalaje interno

y algunas de sus caracteristicas.

Tabla 6: Tabla comparativa tipos de embalaje interno.

Costo | Requiere | Requiere Amigable al
Sistema de embalaje Volumen de
No del Molde o Equipo medio
interno produccién
sistema | Troquel | Especial ambiente
Divisiones 7
1 | separadores decartén | Bajo Ne 20 todos Reciclable
sélido y corrugado
2 Cartén corrugado Medio Si no medio a alto Reciclable
3 Papel armugado Bajo No 1o todos Reciclable
4 Papel en tiras Bajo si si bajo Reciclable
5 Pulpa moldeada Medio 81 1o alte Reciclable
Pellets de
6 poliestirenc Bajo No 10 bajo No Reciclable
espumado
Pellets de almidon
7 Bajo 1o 1o bajo Biodegradable
inflado

Para el embalaje interno se empleara la pulpa
moldeada, ya que de acuerdo al IMPEE (Instituto
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Mexicano de Envases y Embalajes) esta alternativa es
bastante amigable con el medio ambiente y requiere
de un molde de prensa en el cual pueda ser formada la
pulpa celuldsica (Papel reciclado).

Resultados
Disefio del Embalaje

Figura 1: Embalaje interno para jarros cafeteros

En la figura 1 se aprecia el disefio que tuvo el embalaje
interno para jarros cafeteros, este tiene como objetivo
que los jarros encajen en la circunferencia y asi
disminuir la vibracidn que se da al ser transportados.
Las pruebas realizadas con el material que se eligid se
muestran en la tabla 7. Donde se puede apreciar que
la muestra nimero cuatro es la apropiada para
trabajar el embalaje interno de los jarros.

Numero
de Muestra
muestra

1 > 150 ml de resistol
) blanco La placa quedo muy dura
> 100 Harina de trigo y textura muy compacta.
- > Pulpa de papel.
=3

Contenido Observaciones

> 100 ml de Resistol | La textura es compacta y

rebajado con agua cristalina

> 50 gr de harina
> 100 ml de resistol | Su textura es cristalina
blanco

> Pulpa de papel

Su textura es mas suave

Pulpa de papel y amortiguable.

4 -

Tabla 7: Tabla de muestras realizadas
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Pruebas a embalaje

Prueba de caida Libre

Se ha demostrado que, dependiendo del peso del
producto, la posibilidad de dejarlo caer se disminuye
conforme al producto es mas pesado.

Ahora tenemos que la propuesta de embalaje para
jarros cafeteros contiene el siguiente peso.

Cada jarro tiene un peso de: 200 gr y 12 jarros pesan
2.4 kg

La caja tiene un peso de 0.24 kg

La pulpa tiene un peso de 0.23 kg

Los separadores tienen un peso de 0.14 kg

Peso total=3.01 kg

En la grafica 5 podemos observar una curva ajustada,
con el fin de predecir la altura probable de caida de un
embalaje en funcién del peso, obteniendo la siguiente
grafica ajustada y mostrada en sistema métrico:
Grafica 5: Altura de caida en Cm de acuerdo al peso del
producto en Kg. IMPEE.

5 10 20
Ll

30 40 50 60 70 80 92 100Kg
| | | | |
I |

: T T N I

20 4 60 80 100 200Lb
9.1 181 277 363 454 90.7 Kg

De acuerdo a la grafica 5 la altura de caida para el peso
de 3.01 kg, es de 83 cm., la cual es la altura
recomendada para empezar las pruebas de caida libre
del material.

De acuerdo a las pruebas realizadas a partir de esa
altura se comprobd que los jarros cafeteros ya
embalados con el material propuesto no sufrieron
roturas o despostillamiento.

Calculo de la energia cinética.
Esta energia se ve afectada directamente por el peso
del producto y la altura a la que se deja caer.

Ecuacion 2: Energia Cinética

Aplicando la ecuacidon anterior y con los datos
obtenidos se tiene que la energia que es capaz de
absorber el embalaje propuesto es de 2.80 KgF.

Prueba de resistencia a la compresién
Esta prueba determina la resistencia a la compresién
del embalaje interno para jarros cafeteros.

Afio 11 Ndmero 24

Cosiste en aplicarle fuerza necesaria hasta que el
material se deforme o tenga alguna fractura. Esta
prueba es importante debido a que un embalaje
interno con buena resistencia a la compresidon
mantendra libre de problemas al producto.

_ Kgf _ 2
ECT = LXG—Kg/cm

Ecuacidn 3: Resistencia a la compresién

Segln la ecuacion 3 y los datos obtenidos del
dinamémetro 100kg basada en el IMPEE PortalAB.
Figura 2. El resultado para el embalaje interno es de
15.55 Kg/cm2 lo cual nos indica que es un embalaje
interno que resistira perfectamente el peso de los
jarros cafeteros.

J

Figura 2: Dinamdmetro

Ya que se comprobd con las pruebas anteriores que el
embalaje interno es apto para proteger a los jarros
cafeteros durante su trasportacién y manipulacién la
placa queda de la siguiente manera.

Figura 3: Embalaje interno para jarros cafeteros.

Prueba de transporte

Se realizd la prueba de trasporte real debido a que no
se cuenta con el simulador de viajes. Se embalaron una
docena de jarros cafeteros y se colocaron en la parte
trasera de la camioneta donde serian transportados a
la ciudad de Puebla junto con otros embalajes de
jarros tradicionales. Se dio seguimiento a la ruta y
estamos hablando que se recorrieron
aproximadamente 84 km después de la llegada a la
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ciudad de Puebla se inspeccionaron los jarros y
ninguno de la docena sufrié algun defecto, sin en
cambio los jarros trasportados en el embalaje
tradicional si sufrieron dafio.

Tlax%ala de e i Miguel De
XicBhténcat Las Ollas'Pyebla

-
( 7
200,
aBat

&= 1h9min

Figura 4: Ruta de San miguel de las ollas - Puebla

Conclusion

De acuerdo a el Instituto Mexicano de Profesionales en
Envase y Embalaje, S.C. Cuando los productos son
fragiles y corren el riesgo que, durante su
transportacion y manipulacién, pudiesen sufrir un
maltrato, y es ahi cuando es necesario la utilizacién de
elementos dentro del embalaje primario que tengan
una funciéon de amortiguamiento, de tal forma que
eviten que el mismo producto pudiese golpearse entre
sus propios componentes o cuando el embalaje se
impacte contra el piso o con algin otro elemento
durante su manipulacién.

Es por ello se disefid un embalaje interno para jarros
cafeteros ya que estos estan hechos de un material
fragil y dificil de manipular, con esto disminuimos la
ruptura o despostillamiento de los jarros durante su
manipulacién y transporte.

Trabajos a futuro

El embalaje esta disefiado para proteger jarros
cafeteros provenientes de la localidad de San Miguel
Tenextatiloyan ya que no cuentan con un embalaje
que garantice la proteccion de su producto, el
embalaje estd elaborado con materiales reciclables
(papel y cartdn), se estan realizando pruebas a la pulpa
donde se le coloca una semilla para que esta germine
(figura 5), el residuo de la pulpa sera colocado en
camas de composta acida para su facil degradacion,
todo esto para contribuir con la sustentabilidad del
medio ambiente. La pulpa funciona como
amortiguador evitando posibles golpes a los que estén
sujetos los jarros cafeteros y lleguen sin dafios a su
destino.
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Figura 5: Germinacién de semilla
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Acercamiento al coaching en Educacién

Superior.

A. Gonzdlez Benito, R. Rojas Méndez, D. V. De Los Santos Diaz,

G. Trejo Loaiza

I

I

I Resumen

I , . -

i Este articulo expone brevemente una de las estrategias de educacion en auge llamada

i coaching, su fundamentacion tedrica, quiénes intervienen y cuales son las ventajas de su
aplicacién. El término no es usado de manera estricta, por lo que se hace mencidn sobre
su contraste con otras metodologias que operan en el campo educativo. Los objetivos
junto con los requisitos de esta practica permiten al profesorado visualizar un panorama
sobre el coaching, y como puede ser adaptado en su practica laboral cotidiana,
representando una estrategia para impulsar la calidad del trabajo que brinda. Se hace una
mencidn sobre las competencias que una persona interesada en llevar a cabo esta practica
debe poseer para desarrollar esta técnica de una manera ideal. A su vez, los pasos de una
metodologia estandar son descritos y enfatizando que su misma ejecucion lleva a la

I
I
I
| mejora de las etapas mostradas por la adquisicién de experiencia.
: Palabras Clave: Docente, Educacién, Coaching, Estrategia, Tutoria.
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Introduccién

Comunmente, el papel de un catedratico en educacion
superior se reduce a dos funciones: la imparticion de
clases frente a grupos y la atencion a otras actividades,
mismas que derivan por su afiliaciéon a departamentos,
academias o facultades dentro de su institucion
educativa. No obstante, existen practicas que
permiten obtener un mayor rendimiento sobre esta
practica profesional, logrando que el proceso de
ensefianza sea de mayor calidad. Una de estas
practicas es el coaching. (Bou Pérez, 2013). Dicha
practica esta ganando terreno como una herramienta
eficaz en el sector educativo por la gran cantidad de
resultados positivos que desencadena su correcta
implementacién. En este articulo se expone de manera
fundamental de qué trata esta estrategia, quiénes
intervienen y como se lleva a cabo.

Desarrollo

Aunque existen diferentes definiciones sobre este
término, la mayoria inciden sobre el asesoramiento
entre dos personas por lo menos, donde una de ellas
potencia a la otra a fortalecer sus habilidades vy
desarrollar aquellas que no han sido dominadas, con el
fin de dar lo mejor de si en diferentes contextos o
escenarios. Hay quienes consideran al coaching como
una disciplina debido a los requisitos de la persona que
pone en practica esta forma de acompafamiento,
siendo un buen sentido de liderazgo, uso de la
comunicacién efectiva y manejo de emociones por
mencionar algunos ejemplos (Bécart y Ramirez, 2016).
Aunque este término anglosajon es relativamente
reciente no se emplea de forma exacta, provocando
que se confunda con otros conceptos relacionados al
aprendizaje como ensefianza, mentoria y orientacion.
El coaching esta intimamente relacionado con el
aprendizaje porque entrafia aprendizaje, lo que
supone un motivo de esta confusion (Colomo vy
Casado, 2006)

Elementos del coaching

Son tres elementos basicos: coach, coachee y coaching
(Sanchez y Boronat, 2014). El coach es aquella persona
que brinda la ayuda mientras que el coachee es el que
la recibe; el coaching es el proceso de ayuda per se.
Anteriormente se hablé que en este proceso se
involucran por lo menos dos personas y esto ocurre
porque hay ocasiones donde el coachee no es
Unicamente una persona sino un grupo; este hecho no
cambia por completo la forma de trabajar del coach,
pero debe tener en cuenta que la disposicion hacia una
persona se atenua teniendo multiples aprendices al
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mismo tiempo.

Desde una perspectiva casi intuitiva, uno podria
pensar que un coach es la persona con experiencia que
tiene la facultad de decirle a alguien lo que tiene que
hacer y cémo llevarlo a cabo. Lo anterior es una idea
equivoca porque en primera instancia el coach debe
propiciar un pensamiento de independencia en el
coachee, que lo lleve a la solucidn de sus problemas de
manera casi auténoma. Seguido de ello debe ayudar al
cambio positivo y otorgarle los recursos necesarios
para llevar a cabo sus objetivos.

A su vez el coachee no debe esperar a que el coach le
indigue cémo resolver todos sus problemas, o
directamente que los resuelva por él. Debe estar
consciente de cudl es la problematica a la que se
enfrenta y tener una disposicion muy abierta para
seguir los acuerdos que se indiquen.

Objetivos del coaching educativo

El coaching educativo debe lograr trascender el
modelo tradicional de ensefianza, donde un experto
en algun tema replica su conocimiento a un grupo de
alumnos, esperando a que ellos asimilen sus ideas y
teorias para poder aplicarlas en distintas situaciones a
futuro. En este modelo las opiniones de cada alumno
no son tomadas en cuenta y mucho menos sus
emociones, logrando que el proceso de aprendizaje se
degrade. (Figura 1)

Figura 1. El esquema tradicional de ensefianza limita el proceso de
aprendizaje. (Fuente: eligeeducar.cl)

El coaching educativo —y en si, el coach— interviene a
un nivel mas profundo al académico, casi al grado
psicolégico logrando eliminar las barreras que
obstaculizan el aprendizaje. Un conjunto de estas
acciones conlleva a liberar bloqueos mentales, romper
paradigmas y muy generalmente motivar al
establecimiento y cumplimento de metas.
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Ventajas del coaching educativo

Aunque no existen cuantificadores que permitan
medir en el momento la repercusion de las técnicas de
coaching educativo, los efectos se pueden observar a
corto, mediano y largo plazo debido a que repercuten
en la manera de actuar del individuo, permitiendo que
se desarrolle de manera integra en diversos ambitos
ajenos al educativo, ocurriendo a veces de manera
espontanea dependiendo del impacto y la consistencia
de esta practica.

Algunas de las ventajas que ofrece este proceso hacia
el coach son: mejor capacidad para resolver los
conflictos interpersonales, ayudan a los estudiantes a
tomar decisiones positivas, mejor liderazgo en los
proyectos y mejor gestion dentro de las aulas.

Por otra parte, los beneficios hacia el coachee
representan: mayor capacidad de autorreflexion,
adquisicion de destrezas de liderazgo, mejora la
confianza en si mismo, fomenta una cultura de éxito,
aumenta la resiliencia y gestiona mejor sus
capacidades interpersonales.

El coaching pretende desarrollar competencias, en su
sentido actual: conjunto de formas de pensar, de
actuar, de sentir y de relacionarse que hacen posible
el desarrollo exitoso del sujeto en cualquier contexto.
(Linarez, 2014)

Competencias del coach

El coach juega un papel importante en el coachee,
pues representa el acompafamiento conductual en
término de inducir y del actuar del coachee para
alcanzar los objetivos y metas definidos. Por lo tanto,
resulta conveniente conocer las principales
competencias que debera caracterizar quien por
motivacion y vocacién asuma el rol de coach en el
proceso de ensefianza.

.
Calibracién |

— Escucha
Motivacién .‘ Activa .‘I

Coaching |

Modelo
GROW

Linea del
tiempo

Figura 2. Competencias internas del Coach. (Fuente:
elaboracion propia)

La Figura 2 muestra algunas de estas competencias
que un coach debe aplicar. Calibracion es, precisar el
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estado de danimo de otra persona mediante la lectura
o interpretacion de sus signos no verbales. La escucha
activa implica comprender aquel estado de animo,
como piensa y siente, y como ve y va por el mundo
(Rodriguez Gonzalez, 2019). Linea del tiempo es una
herramienta que ayuda a preparar un plan de accion,
para definir en donde se encuentra y hacia déonde
quiere ir el coachee. Aqui el coach indaga sobre la
forma en que el coachee representa el tiempo, siendo
en la mayoria de veces mediante la distancia, al ser
usada como vinculo conceptual. La motivacion se
entiende como el principio basico que rige cualquier
propdsito concebido en una persona, ese impulso
hacia lograr metas y cumplir objetivos. Y el modelo
GROW es un método estructurado, basado en la
resolucion de problemas, establecimiento de metas y
orientado a resultados (Whitmore, 2011). Sus pasos
son descritos en la Figura 4.

G R [0

ptions

bstacles

o Wi <
META : REALIDAD ‘ B

OPCIONES
OBSTACULOS

- VOLUNTAD

Determinar
quésevaa
hacer, cuando
4 yquiénlo
hara, yla
voluntad de
hacerlo

Evalda los
distintos
caminos para
llegar al
destino desde
el origen

Define la
meta que
deseas
alcanzar

Examina td
situacion -]
actual

o

Figura 3. Etapas del modelo GROW. (Fuente: tercoaching.com)

Desarrollo del proceso

El coaching se desarrolla en cinco etapas. Cabe
mencionar que no se explica especificamente los pasos
gue una persona que desea practicar coaching aplicara
en cualquier situacidn, sino que deberan ser tomados
como referencia para posteriormente generar pasos
de por medio, dependiendo de la situacidon del
tutorado.

Observacion: Permite que el coachee encuentre
soluciones por si mismo, por lo que induce al individuo
elegir entre las alternativas de que dispone para
alcanzar sus objetivos.

Toma de conciencia: El coach centrara al pupilo en las
elecciones que toma y sus consecuencias, brindandole
herramientas especificas para elegir conscientemente
y con mayor efectividad.

Determinacidon de objetivos: Contar con objetivos
claramente definidos que serviran de guia para la toma
de decisiones y acciones.

Actuar: El coach acompafiara de cerca este proceso
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ayudando a superar las dificultades que aparecen al
llevar a la practica las actuaciones.
Medir: Es imprescindible comprobar si nos acercamos
0 nos alejamos del objetivo marcado. Esto permitira
tomar acciones correctivas y asi contribuir a la
obtencidn de los logros buscados.

Es importante mencionar que, para poder aplicar
eficazmente esta disciplina, el docente previamente
debe estar preparado, conocerse, estudiar y alcanzar
un grado considerable de autoconocimiento,
autorreflexion y autoaceptacion (Ruiz Perera, 2013).

Conclusiones

Como se ha mencionado el coaching constituye una
gran técnica que potencia las capacidades de una
persona a corto y mediano plazo. Su uso en educacién
superior supone una gran ventaja competitiva en la
practica profesional docente, ya que mejora el proceso
de aprendizaje logrando obtener mejores resultados,
no solo académicos, sino de bienestar general.

Su aplicacion requiere de una metodologia que, si bien
no es tan rigurosa, debe ser especializada
dependiendo de quién tome los roles de coach y
coachee. La misma adquisicion de experiencia en este
proceso permitird el desarrollo y fortalecimiento de
competencias intrapersonales en ambas partes
involucradas, asi como ampliar la destreza para
brindar esta disciplina con mayor facilidad.
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ecto de la alimentacion v tratamiento

Efecto de la al t y trat t

postsacrificio sobre el contenido en acidos
grasos y la estabilidad oxidativa de la

carne de terneros de raza tudanca.

F'. Diaz Ortega.

Resumen

ISe evalud el efecto de tres tipos de alimentacion intensivos: 1) silo de hierba mas
! concentrado a libre disposicion, 2) silo de hierba mas concentrado restringido a la mitad
de lo consumido en el lote 1, y 3) paja mas concentrado a libre disposicion, sobre el
contenido de acidos grasos; y tres tratamientos postsacrificio: 1) Convencional;
temperatura de 02 y 42C y velocidad de aire de entre 0,1 a 0,6 m/s, 2) Funda: proteccion
con una funda de algoddn y 3) Oreo: temperatura ambiente sobre la estabilidad oxidativa
de la carne de 22 terneros de raza Tudanca destetados a los 5 meses y una edad de
sacrificio de 10 meses. El tipo de alimentacion 2, presentd un contenido mayor de; C18:0,
acidos grasos ramificados, C18:3 n3 y mejor relacion omega-6/omega-3 en grasa
subcutdnea; el tipo de alimentacion 1 presenta mayor contenido de C18:1 n-9, un
porcentaje superior de acido linoleico conjugado (CLA), de &cidos grasos Trans no
conjugado y una mejor relacion PUFA/SFA. En los tratamientos postsacrificio para la carne
cruda, todos influyen sobre la misma manera en la oxidacion de la carne, y en la carne
cocinada el tratamiento funda y alimentacién 3 tiene una mayor oxidacion 2 g/Kg de
malonaldehido.

Palabras Clave: Acidos grasos, alimentacion intensiva, postsacrificio.



Introduccién

La raza Tudanca se considera una raza de aptitud
carnica en peligro de extincion, segun la Federacion
Espafiola de Asociaciones de Ganado Selecto (2014), lo
que podria atribuirse a la creciente mecanizacién de
las tareas agricolas, la implantacién progresiva de
razas selectas con mejores producciones y la poca
rentabilidad en los costos de produccidn cérnica con
respecto a la calidad del ternero. Aunque esta incluida
en la Indicacién Geografica Protegida (IGP) “Carne de
Cantabria” Reglamento (CE) de la Comisidn N2
1483/2004 de 20 de agosto de 2004. Hay pocos
animales comercializados bajo esta marca, debido al
bajo rendimiento y calidad de su canal, lo que supone
una desventaja econémica dentro del mercado de la
carne espafiola, en el que actualmente se pone mas
énfasis en la calidad del canal, que en la calidad de la
carne (Humada et. al., 2009).

El aprovechamiento del vacuno de raza Tudanca desde
hace algunos afios se ha focalizado en la produccién
carnica, siendo el ternero con mas valor, que es
destetado entre los 5-6 meses de edad y con 120-130
kg de peso vivo, mientras que el vacuno mayor ocupa
un discreto segundo plano como res de abasto
(Federacion Espafiola de Asociaciones de Ganado
Selecto, 2014).

En la actualidad, para la cria de los terneros se
emplean sistemas intensivos (alimentos concentrados
y poco forraje), semiextensivos (pastos vy
suplementacién con alimentos concentrados) y los
sistemas mixtos (combinacion de los dos anteriores),
los cuales condicionan tanto la rentabilidad de la
produccion como la calidad de la carne obtenida.

El tipo de alimentacidn es uno de los principales
factores que afectan la calidad de la carne. Por una
parte, la cantidad de grasa acumulada, su reparto
entre los distintos depdsitos del cuerpo del animal y la
composicion de esa grasa van a condicionar la calidad
de la canal y de la carne (Humada et. al., 2013).

Por otra parte, cuando la carne es almacenada por
tiempos prolongados a refrigeracion, va perdiendo
calidad, lo que condiciona su vida util. El deterioro de
la carne almacenada se ve influenciado por el
desarrollo microbiano y también por efecto del
oxigeno atmosférico. Respecto al ultimo factor, a
medida que transcurre el tiempo, la oxidacion lipidica
va aumentando, produciendo cambios en el olor,
sabor, color y textura. El almacenamiento refrigerado
retrasa estos cambios indeseables, pero no
incrementa la vida atil lo suficiente para las exigencias
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de la distribucion al por menor (Sierra, 2010).

Teniendo en cuenta lo anterior, el propdsito de este
estudio fue valorizar tres sistemas de produccion: 1)
concentrado a libre disposicion mas silo de hierba; 2)
concentrado a media disposicién que en el lote 1y silo
de hierba; 3) concentrado a libre disposicién mas paja,
y tres tratamientos post-mortem de enfriado de las
canales: 1) tratamiento convencional; 2) tratamiento
funda; 3) tratamiento oreo, sobre el perfil lipidico de
acidos grasos y la estabilidad oxidativa de la carne de
terneros de la raza Tudanca, autéctona de la zona de
Santander.

Material y métodos

Las muestras de carne y grasa empleadas en el
presente estudio se obtuvieron de 22 terneros lechales
de raza Tudanca. Los terneros fueron criados por el
Centro de Investigacion y Formacion Agrarias (CIFA) de
Cantabria como se indica a continuacién. Desde el
nacimiento hasta los 5 meses los terneros se
alimentaron con pasto mas leche materna. Tras el
destete (5 meses) los terneros recibieron durante 1
semana heno de hierba a libre disposicion y
posteriormente los animales se dividieron en tres
grupos (uno de 8 animales y dos de 7).

A cada grupo se asignd a uno de los siguientes sistemas
de alimentacién: Lote 1) terneros alimentados con silo
de hierba mas concentrado a libre disposicién (n=7),
lote 2) terneros alimentados con silo de hierba mas
concentrado restringido a la mitad de lo consumido en
el lote 1 (n=7), y lote 3) terneros alimentados con paja
(n=8). La
composicién del concentrado que se utilizé en los tres

mas concentrado a libre disposicion
lotes contenia principalmente, maiz (40%), cebada
(25%) y torta de soja tostada (11,7%).

La asignacion de terneros a lotes fue aleatoria, pero
considerando la paridad en la fecha de nacimiento, el
peso vivo al destete y la edad al destete. Los animales
se mantuvieron con cada una de las dietas hasta que
llegaron a una edad de 10 meses para ser sacrificados.

Los terneros fueron sacrificados en dos tandas de
sacrificio. La primera tanda se sacrificé 12 animales (4
de cada lote) y el peso vivo al sacrificio promedio de la
tanda fue de 154.19+18.20 kg. En la segunda tanda se
sacrificaron 10 animales (3 del lote 1, 3 del lote 2y 4
del lote 3) con un peso vivo promedio de 139.68+23.72.
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Inmediatamente después del sacrificio se procedid al
desollado (despellejado) y eviscerado de las canales.
Todas las canales derechas se sometieron a un
tratamiento postsacrificio denominado:

Tratamiento convencional (C), donde se mantuvieron a
refrigeracidon en una camara regulada para mantener a
lo largo de toda la jornada de sacrificios una
temperatura de 02 y 49C, con una velocidad de aire de
entre 0,1 a 0,6 m/s condiciones de un matadero
comercial durante 7 horas.

Las canales izquierdas se dividieron en tratamientos
postsacrificio:Tratamiento funda (F), donde se aplicé
una proteccién con una funda de algoddn bajo las
mismas condiciones de refrigeracion que el
tratamiento convencional. La funda de algoddn es
utilizada para evitar un enfriamiento del canal

demasiado rapido y reducir mermas por evaporacion.
Acidos grasos saturados

Los 4cidos grasos que se encuentran en su mayoria son
el C16:0, C18:0 y C14:0 que representan cerca del 45%
del total de los identificados (tabla 1), resultados que
coinciden con los presentados por Humada (2009) y
Masques (2010). Aunque Humada (2009), muestra
contenidos menores al 40% respecto a estos acidos

Tabla. 1 Contenido (% peso/ peso de la cantidad de
acidos grasos cuantificados) de acidos saturados (SFA)
y de cadena ramificada (Branched) por efecto de tres
tipos de alimentacidn en grasa subcutanea de terneros

Tudancos
Lote 1 Lote2 Lote 3

Acido Graso M + DE M + DE M + DE
C10:0 0.03+0.03 0.03+0.02 0.04+0.03
C12:0 0.060.04 0.04+0.02 0,05+0.10
C14:0 3.750.67 3.09+0.51 3.21+0.36
C15:0 0.31+0.05P 0.40+0.06% 0.46+0.132
C16:0 24.47+1.132 26.20+2.432 23.41+0.93°
C17:0 0.79+0.09° 0.100.12° 1.29+0.392
C18:0 13.81+1.61° 15.96+2.042 12.93+1.40°
C19:0 0.06+0.03 0.07+0.05 0.09+0.02
C20:0 0.20+0.0 0.310.18 0.23+0.21
C22:0 0.02+0.02P 0.06+0.042 0.03+0.0220
ESFA 44.18+2.33P 48.12+4.202 42.41+1.44°
is0-C14:0 ND 0.02+0.022 ND
150-C15:0 0.11+0.03° 0.16+0.032 0.07+0.03°
anteiso-C15:0  0.12+0.02° 0.16+0.032 0.14+0.02%
is0-C16:0 0.05+0.072 0.16+0.022 0.07+0.05°
is0-C17:0 0.32+0.05P 0.40+0.082 0.30+0.05°
is0-C18:0 0.08+0.03 0.07+0.04 0.08+0.03
¥ Ramificados  0.67+0.13" 0.97+0.20% 0.67+0.16°
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Lote 1= Alimentacién con silo de hierba mas concentrado a libre
disposicion; Lote 2 = Alimentacion con silo de hierba mas
concentrado restringido a la mitad de lo consumido en el lote 1; Lote
3 = Alimentacidn con paja mas concentrado a libre disposicion.

2b<| a5 medias con diferentes superindices en la misma fila difieren
significativamente (p < 0,05 ) de acuerdo al Test de Fisher LSD, M =
media, DE = desviacidn estandar. ND = No Distinguido

lotes (p<0.01). Los &cidos grasos ramificados presentan
porcentajes relativamente bajos < al 0.15%, a
excepcion del iso-C17:0 mostrando diferencias
significativas (p<0.05) del 0.40% en el lote 2. Los
efectos de los acidos grasos ramificados han empezado
a suscitar interés recientemente por su actividad
antitumoral contra el cancer de mama en humanos, se
menciona que esto podria derivarse de un efecto sobre
la replicacién celular procedente de la modulacion del
metabolismo de los acidos grasos (Humada et. al,
2010).

El acido graso iso-C16:0 presento contenidos mayores
(p<0,01) en el lote 2 con un contenido de 0.16%
respecto a los lotes 1y 3 con un porcentaje 0.05 y 0.07
respectivamente. Humada et. al., (2010) menciona que
se ha observado que el iso-C16:0 es el que presenta una
mayor actividad antitumoral, de acuerdo a esto, la
alimentaciéon a base de concentrado a media
disposicion mas silo de hierba es la que se considera
mas saludable desde el punto de vista del consumidor.

Acidos grasos monoinsaturados

Dentro de los acidos grasos monoinsaturados (tabla 2),
los mayoritarios son C18:1 n9, y el C16:1 n7 para los
cuales no se observan diferencias significativas. El
contenido de acido oleico favorece el incremento de las
concentraciones de HDL- colesterol en plasma, ayuda a
disminuir los niveles de LDL-colesterol en plasma, lo
que reduce el riesgo de enfermedades coronarias
(Humada, et al. 2012) por lo que las tres dietas tendrian
el mismo efecto a la salud. Pau (2013), menciona que
debido a la sintesis del novo de acidos grasos y a la
sintesis en el tejido adiposo del acido estearico (C18:0),
por parte de la enzima A9 desaturasa, se puede
considerar el acido oleico (C18:1 cis-9) como el mas
abundante en la carne de ternero.

Tabla 2. Contenido (% peso/ peso de la cantidad de
acidos grasos cuantificados) de acidos
monoinsaturados (MUFA) de grasa subcutanea en
terneros criados bajo tres tipos de alimentacion

Lote 1 Lote2 Lote 3
Acido graso M + DE Mz DE M + DE
Cl4:1n5 1.21+0.442 0.73+0.23°  0.82+0.12°
C16:1 indefinido 0.0£0.01b 0.02+0.04° 0.10+0.072
C16:119 0.14+0.03 0.15+0.08 0.16+0.04
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C16:1n7 5.22+0.54 5.1140.90  4.55+0.69
C16:1n9 0.27+0.092 0.10£0.12°  0.18+0.06%
C16:1 indefinido 0.0+£0.01b 0.02+0.04P 0.10+0.072
C17:1n7 0.64+0.08 0.70£0.11  0.82+0.23
c18:1t11 3.63+0.80° 470+0.71°  8.99+1.992
C18:1n9 36.66+2.53 32514540  32.47+2.30
C18:1n7 0.62+0.07 0.60£0.07  0.82+0.35
C18:1n6 0.37+0.122 0.23+0.07°  0.33+0.06%
C18:1n5 0.44+0.082 0.47+0.06%  0.30+0.14°
C18:1indefinido  0.04+0.05° 0.08+0.04°  0.17+0.032
C19:1n9 0.17+0.04 0.21+0.05  0.16+0.04
C19:1 indefinido  0.05+0.03 0.01£0.03  0.07+0.06
C20:1n9 c11 0.13+0.02 0.15+0.04  0.12+0.04
C20:1 indefinido  0.24+0.072 0.15+0.05°  0.20+0.03%
IMUFA 49.89+2.42 4593+4.4°  50.33+1.07

Lote 1= Alimentacion con silo de hierba més concentrado a libre
disposicion; Lote 2 = Alimentacion con silo de hierba mas
concentrado restringido a la mitad de lo consumido en el lote 1; Lote
3 = Alimentacidn con paja mas concentrado a libre disposicion.

abc| as medias con diferentes superindices en la misma fila difieren
significativamente (p < 0,05 ),. M=media, DE = Desviacion estandar.

El segundo en abundancia de los MUFA es el C18:1 t11
que muestra diferencias altamente significativas
(p<0,001) en el lote 3 con un porcentaje de mas del 4%
respecto a los lotes 1 y 2, Humada et. al., (2012),
menciona que, el t11-C18:1 no se asocia con
incrementos del riesgo cardiovascular y algunos
autores le atribuyen incluso efectos positivos sobre la
salud, por ello la alimentacidon a base de concentrado a
libre disposicion mas paja, estaria dentro de un
concepto mas saludable respecto a este acido graso.

El c18:1 indefinido también muestra un contenido
mayor (p<0,001) en el lote 3 0.17%, lo que representa
un porcentaje mayor de cerca del 0.09% respecto a los
lotes 1y 2. El C14:1 n5, C18:1 n6 y C20:1 indefinido
presentaron diferencias significativas respecto al lote
1(p<0,05) con contenidos de 1.21%, 0.37% y 0.24%
respectivamente. El C16:1 indefinido, el C16:1 n9 y el
C18:1 n5 presentaron diferencias significativas
(p<0.01) en el lote 3, lote 1y lote 2 respectivamente.
Los MUFA totales presentaron diferencias significativas
(p<0.05) donde los valores mas elevados son para el
lote 1y 3 con casi el 50% de los acidos grasos totales,
estos valores se encuentran por arriba de los
reportados por Humada (2013), en terneros de la
misma raza, donde sus valores mas altos son del 41%,
y se acercan a los reportados por Martinez (2007), que
comenta que el contenido de los acidos grasos
monoinsaturados en la carne de vacuno tan solo de los
C18:1 asicomo los c16:1 va del 40 al 45%, en los de este
estudio van desde 43.98%, 47.95% y 48.14% en los
lotes 2,1y 3 respectivamente.

Acidos grasos Poliinsaturados

En cuanto al contenido de 4acidos poliinsaturados
totales (tabla 3) se hallaron diferencias significativas
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(P<0,01) para el lote 3 con un porcentaje de 7.26%. La
consulta de expertos por la FAO en 2012 menciona que
los valores minimos de PUFA para bajar las
concentraciones del colesterol total y las del colesterol
LDL, aumentar las concentraciones del colesterol de las
HDL vy disminuir el riesgo de accidentes
cardiovasculares son del 6% de la ingestion total de
grasa. De acuerdo a esto, las tres dietas de este estudio
estarian dentro de lo recomendado, aunque las de los
lotes 1 y 2 se encontrarian en los limites al tener
porcentajes de 5.93 y 5.95% respectivamente.

La relacién PUFA/SFA mostré diferencias altamente
significativas de igual forma para el lote 3 (p<0,001),
Martinez (2008), plasma que desde el punto de vista de
la nutricidn humana, el aumento del contenido de
PUFA vy la disminucion de los SFA en la carne, para
mantener una relacién PUFA/SFA inferior a 0,6 la
convierte en un producto mas saludable, que de
acuerdo a los resultados obtenidos en este estudio las
tres dietas estarian por debajo de lo expuesto.

El grupo de los omega-3 mostré contenidos iguales en
la grasa subcutanea (p>0.05), y que podria estar en
desacuerdo con lo que menciona Marques (2010), que
los animales alimentados con hierba rica en a-linoleico
(18:3 n3) o con ensilado de hierba, rico en linoleico
(18:2n6) presentan mayores concentraciones de PUFA
n3 en su carne que los alimentados con alimentos
concentrados, el lote tres deberia contener menor
contenido de n3 ya que se alimentaron a los terneros
con concentrado y paja, pero también el aumento
podria deberse al suministro del concentrado en las
tres dietas, ya que presentan los mismos niveles de n3.
Estos acidos grasos se asocian con efectos positivos
para la salud en humanos derivados de su papel en la
prevencion de enfermedades cardiovasculares,
depresion y cancer (Humada et. al., 2012).

Sin embargo, en el grupo de los omega-6 se alcanzaron
diferencias altamente significativas (p<0.001) para el
lote 3 con mas de 1.5% respecto a los demas lotes,
debido a que dentro de este grupo se encuentra el
acido graso mayoritario PUFA detectado, que
corresponde al C18:2 n6 ¢9, c12 que de igual forma
presenta diferencias altamente significativas (p<0,001)
en el mismo lote con casi el 5% del total de los PUFA.
Simpoulos et. al.,, (2003) menciona que muchos
estudios fiables confirman que la administracion de
omega-6 reduce los niveles de colesterol en la sangre,
sin embargo n3 y n6 difieren en su modo de accién en
la reduccidn del colesterol ya que, el n6 redistribuye el
colesterol, mientras que el n3 lo reduce en la
membrana neuronal, ademads no hay que olvidar que el
c18:3 n3y el c18:2 n6 son dos acidos grasos esenciales
ya que el cuerpo no lo puede sintetizar y se deben
suministrar en la dieta para el funcionamiento normal
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de las membranas: inflamatoria, inmune y respuestas a
la coagulacién.

También se encontraron diferencias significativas
(p<0,05) para el C20:3n6 c11, c14, c17 para el lote 3 con
un contenido de 0.08%, para los lotes 1y 2 los valores
se encontraron por debajo de 0.06%, este acido graso
no influye de manera directa la salud, pero incrementa
la sumatoria de los omega 6 que conduce a una mayor
relacién omega 6/omega siendo esta desfavorable para
el consumidor.

Las recomendaciones por parte de la FAO en 2012
dicen que la ingesta total de acidos grasos omega 3 se
sitlan entre 0.5 a 2% del total de la grasa, mayor a 0.5%
de C18:3 n3 en adultos para prevenir sintomas de
deficiencia (por ejemplo en ratas: reducciéon de
crecimiento, descamacion en la piel y necrosis en la
cola) y los valores recomendados a un nivel
convincente son de 2.5% de la ingesta total de grasa,
con base a estas afirmaciones mencionan que
siguiendo estas recomendaciones no hace falta
establecer una relacién optima omega6/omega3.

Respecto a esta afirmacion las tres dietas entrarian en
las recomendaciones respecto al C18:3 n3, pero en
cuanto al linoleico la dieta 3, es la menos favorable para
esta recomendacién ya que tiene un porcentaje
cercano al 5% es decir casi el doble de lo recomendado.

La relacién omega6/omega3 se usa para caracterizar el
valor nutricional de las grasas (Humada et. al., 2012).
La relacion del grupo de los n6/ n3 mostro
significativamente mayores (p<0,001) en el lote 3 con
una relacién de 10:1. Simpoulos et. al.,, (2003),
menciona que la relacidon optima omega 6/ omega 3 no
se conoce. Llas recomendaciones nacionales e
internacionales van de 2:1 en Japén, 2.3: 1 en EE.UU.,
5:1 en Suecia y hasta hace poco, 5-10:1 por la FAO.
Recomendaciones recientes por la consulta de
expertos de la OMS / FAO sobre la Dieta, nutricién y
prevencion de enfermedades crénicas sugiere
consumir omega 6 de 5-8% de la energia, los omega 3
al 1-2% de la energia, por lo tanto se espera que los
niveles estén en un rango de 2.5:1 a 8:1.

También Simpoulos et. al., (2003), afirma que la carne
de vacuno alimentado con pasto tiene una proporcion
de omega 6/omega 3 de 2:1, mientras que el de la
carne de vacuno alimentado con granos, se eleva hasta
una relacién de 15:1, resultados que concuerdan con
los del estudio, ya que, la dieta a base de concentrado
a libre disposicion mas paja tuvo una relacién de casi
10:1 y las dietas de los lotes 1y 2 a los cueles se les
suministro silo de hierba presentan una relaciéon de
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7.22:1y5.68:1. Humada et. al., (2013) encontré valores
<12.8 de la relacién n6/n3.

Marques (2010), obtuvo valores < al 12,45 en bovinos
de raza marimefia alimentados bajo un sistema
intensivo. Pau (2013), tuvo 23.28% relacién n6/n3 en
terneros frisones alimentados con pienso enriquecido
con vitamina E. Respecto a estos estudios las tres dietas
estarian por debajo de lo expuesto, pero en base a lo
recomendado por la FAO/OMS las dietas del lote 1y 2
serian las mas saludables para el consumidor.

Se sabe que la alimentaciéon de rumiantes con dietas
ricas en forraje verde y/o forraje conservado
disminuyen la relacion omega 6 / omega 3 (Humada,
et. al., 2012) es por ello que las dietas del lote 1y 2
compuestas por silo de hierba fueron las que
presentaron la menor relacion respecto a la del lote 3
gue contenia paja en lugar del silo de hierba.

Por otra parte, en los CLA, el C18:2 indefinido mostré
diferencias significativas (p<0,01) para el lote 3 con un
0.08%, para el lote 1y 2 los porcentajes fueron nulos.
Segun Alberti (2012), seiala que el acido ruménico
(CLA 18:2 n9, t11) es el isomero del CLA que predomina
en los derivados de la leche y en la carne de vacuno,
resultados que coinciden con este estudio, en donde se
encontré en mayor proporcion para las tres dietas con
respecto a otros isémeros. Martinez (2008), cita que el
consumo diario de CLA se ha estimado en torno a 0.1-
0,4 g/d.

El porcentaje de los acidos grasos trans de la grasa de
los terneros fue de menos del 6% para los terneros del
lote 1y 2, mientras que para el lote 3 se encontraron
diferencias altamente significativas (p<0,001) con un
porcentaje de alrededor del 10%. La consulta de
expertos de la FAO en 2012 dice que entre la mayor
parte de la sociedad el consumo medio de los AG trans
precedentes de rumiantes es bajo, sin embargo
acordaron que la ingesta de AG trans sea menor al 1%
del total de Ila grasa, de acuerdo a estas
recomendaciones las tres dietas sobrepasarian estos
niveles, la dieta del lote 1 con un 4.15% seria la mas
cercana a esta recomendacion.

Tabla 3. Contenido (% peso/ peso de la cantidad de

acidos grasos cuantificados) de acidos poliinsaturados
(PUFA), n6, n3, acido linoleico conjugado (CLA) y sobre
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las relaciones n6/n3 y PUFA/SFA de grasa subcutanea
en terneros criados bajo tres tipos de alimentacion.

Lote 1 Lote2 Lote 3

Acido graso M + DE M+ DE M + DE
C18:3n3 0.48+0.09 0.64+0.26  0.53+0.15
n3 0.48+0.92 0.64+0.26  0.53+0.15
C18:2n6 3.28+0.48° 3.2240.48"  4.87+0.852
C20:3n6 0.060.03% 0.04+0.04°  0.08+0.022
C20:4 n6 0.06+0.04 0.05+0.04  0.08+0.01
C22:4n6 0.010.0 ND 0.01+0.01
Zn6 3.400.47° 3.31+0.4P 5.04+0.8?
c18:2 0.81+0.26 0.72+0.19 0.57+0.25
C18:2 indef. 0.05+0.07 0.05+0.08  0.05+0.05
C18:217,c9 0.25+0.07 0.24+0.06  0.23+0.07
 CLA 1.05+0.31 0.95+0.23  0.88+0.36
C18:2 c9,t12 0.37+0.02% 0.41+0.0? 0.32+0.0°
C18:2 indef. 0.28+0.02 0.27+0.03  0.22+0.08
C19:2 indef. 0.07+0.04 0.11#0.21 0.08+0.16
SPUFA 5.93+0.74b 595+0.6b  7.26+0.8a
STrans no CLA 4.15+0.81b 5.25+0.79b  9.47+1.96a
SPUFA/SSFA 0.13+0.0.02b  0.12+0.01b  0.17+0.02a
n6/En3 7.22+0.87b 5.68+1.62b  9.95+2.13a

Lote 1 = Alimentacion con silo de hierba més concentrado a libre
disposicion; Lote 2 = Alimentacion con silo de hierba mas
concentrado restringido a la mitad de lo consumido en el lote 1; Lote
3 = Alimentacion con paja mas concentrado a libre disposicion. ¢
Las medias con diferentes superindices en la misma fila difieren
significativamente (p < 0,05 ), ND = No distinguido. M = media, DE
= Desviacion estandar. X Trans no CLA = C18:2 ¢9, t12; C18:1tlly
C16:119.

Oxidacion lipidica (TBARs)

En dias de almacenamiento Unicamente Ia
alimentacién del lote 3 basada en concentrado a libre
disposicion mas paja presento diferencias significativas
(p<0.25), donde el dia 9 tuvo mayor cantidad de
malondialdehido, 0.29 mg MDA/ Kg mas que el dia 0.

Las grasas poliinsaturadas por su estructura intrinseca,
de dobles enlaces, son mas sensibles a la oxidacion
lipidica, se conoce como enranciamiento, que origina
olores y sabores desagradables para el consumidor y
también altera el color del producto, lo que repercute
en una disminucién de la vida util de la carne (Alberti,
2012), podria decirse que el lote 3 tiene mayor
porcentaje de acidos grasos poliinsaturados al tener
mayor indice de oxidacion.

Las muestras de lomo cocinado mostraron diferencias
entre lotes de alimentacion (p<0.05) en el dia 0, el lote
3 fue el de mayor concentracion de MDA/ Kg con
valores de 1.61, 1.50 y 2.07 mg para los tratamientos
convencional, oreo y funda respectivamente.

En el dia 2 existen diferencias entre lotes de
alimentacién, donde el tratamiento convencional y
funda tiene los mayores valores en el lote a base de
concentrado y paja, con valores de 1.98 y 2.72 mg de
MDA respectivamente. El tratamiento oreo mostré la
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concentracion mas elevada en la alimentacién a base
de concentrado a libre disposicién mas silo de hierba 'y
concentrado a media disposicion mas silo de hierba con
valores de 1.88 y 1.70 mg de MDA respectivamente. Al
igual se encontraron diferencias entre tratamientos
para el lote 3 en el dia 2, siendo el tratamiento funda el
de mayor concentracion (2.72 mg de MDA).

La mayor oxidacion se da en dietas ricas en acidos
grasos poliinsaturados resultados que coinciden con
esta investigacion, ya que la dieta del lote 3 a base de
concentrado a libre disposicion mas paja contiene los
mayores niveles de acidos grasos insaturados en la
grasa intramuscular con un porcentaje de 17.86% para
esta dieta. Las dietas a base de concentrado a libre
disposicion mas silo de hierba (lotel) y concentrado a
media disposicion mas silo de hierba (lote 2),
presentaron las menores concentraciones debido al
mayor contenido en vitamina E en el pasto que
funciona como antioxidante evitando la peroxidacion
de las grasas”.

Conclusiones

De acuerdo a los tipos de alimentacién se concluye que
la alimentacion tiene efectos sobre el perfil lipidico de
la grasa subcutanea e intramuscular. De acuerdo a los
tipos de alimentacién en terneros de raza Tudanca, las
dietas que tienen un perfil mas saludable para el
consumidor, y que favorecen la formacién de acidos
grasos que previenen enfermedades al consumirlos, o
disminuyen el riesgo de padecerlas son: La
alimentacién con base en concentrado a media
disposicion y silo de hierba que presenté un contenido
mayor de; acido oleico, porcentaje de acidos grasos
ramificados, omega 3 y mejor relacion omega-
6/omega-3 en grasa subcutdnea; la dieta basada en
concentrado a libre disposicién y silo de hierba
presenta mayor contenido de omega 9, también se
observa un porcentaje superior de acido linoleico
conjugado, de acidos grasos Trans no CLA y una mejor
relacion PUFA/SFA.

Por otra parte en la carne cocinada el factor que
determind la mayor oxidacion es la alimentacién a base
de concentrado a libre disposicién mas paja para el
tratamiento funda, con mas de 2 g/Kg de MDA lo que
hace que la carne pierda caracteristicas sensoriales
desde el dia 0 e incremente para el dia 2 y por ende la
vida util disminuya.
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Disenio 3D y conexion de interfaz gréfico
para apoyo en el estilo de aprendizaje

kinestésico de algebra lineal.

J. Martinez Calderon, G. Cordova Morales, M. Lobato Bdez

Resumen

! Disefiar la estructura y el analisis de compatibilidad de los dispositivos para el desarrollo
de un sistema de apoyo para estilo de aprendizaje kinestésico en el area de algebra lineal.
Existen muy pocos trabajos que se enfoquen en el rendimiento académico mediante el
aprendizaje de los alumnos. El aprendizaje ha sido concebido como la oportunidad que
todo ser humano tiene, de manera natural, para sobrevivir y adaptarse al mundo natural
y social al que pertenece. A la escuela de cualquier nivel, se le ha conferido la
responsabilidad de proporcionar el aprendizaje de sus alumnos. Por lo que, los principios
de diferentes ciencias como la psicologia, la pedagogia, la didactica y la sociologia, entre
otras, la educacién ha buscado las condiciones para generar las oportunidades de
aprendizaje en sus alumnos. La educacion actual ha ido evolucionando con respecto a la
perspectiva del aprendizaje. El prototipo busca compatibilidad de los dispositivos y la
estructura del médulo de apoyo adecuada para su portabilidad y el desarrollo de practicas
sobre los temas de algebra lineal.

Palabras Clave: conexion, programacion, impresién



Introduccién

El aprendizaje del dlgebra lineal es de vital importancia
dentro de la formacidn profesional, ya que es uno de
los pilares en el conocimiento elemental del
profesionista.

El desarrollo de una aplicacion de aprendizaje de
dlgebra lineal kinestésica permite mejorar el
aprendizaje de la misma en aquellos individuos cuyo
estilo de aprendizaje no se adapte al convencional, por
lo que el desarrollo de la misma ofrece una alternativa
de aprendizaje muy util.

Los ultimos planes de estudio en diversas partes del
mundo, por ejemplo, En México, se han enfocado en
la respuesta a la pregunta “éCémo aprende el que
aprende?”. Por lo que, han surgido modelos a través
del tiempo que explican la presencia de “estilos de
aprendizaje” que se pueden encontrar al interior de un
saldén de clases. (Arquitectura, 2007)

El objetivo principal de la aplicacidn es mejorar la
comprensién de los temas bdsicos de aquellos que
interactien con la misma, asi como facilitar el
aprendizaje de temas bdasicos en el algebra lineal,
facilitando asi su comprensién mediante ejercicios
sencillos, pero de alto impacto en la comprension de
las bases del dlgebra.

La aplicacion forma parte de un moédulo de aprendizaje
kinestésico y esta desarrollado para su interaccion de
manera optima.

La impresién de la estructura del mddulo esta creada
en medidas reales por los dispositivos a utilizar y
disefiada especialmente para su comodidad vy
portabilidad ademas de mantener seguros los
componentes ya que son fragiles.

Desarrollo

La metodologia a utilizar es alternativa, ya que se
analizan los componentes electrénicos por separado
para saber cudl de ellos era el mas adecuado para que
sea mas eficiente con la finalidad de tener una mayor
calidad, y asi conjuntar todos los elementos
electrénicos y el modelado de las partes de la
estructura la cual llevard adaptados los dispositivos
electrénicos. En la figura 1, se muestra la sistematica
que se sigue para conseguir un prototipo virtual, antes
de generar costos por un modelo real.
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Figura 1. Sistematica para un prototipo virtual

Descripcion de las etapas del armado
del médulo y conexién

Las etapas del sistema tienen comienzo en la
impresién de las piezas disefiadas del médulo como
son la carcasa frontal, posterior y las bases de soporte
del moddulo, posteriormente se sigue con el
ensamblaje, esto engloba la conexiéon de los
dispositivos con forme la estructura lo va pidiendo
para poder tener el modulo armado totalmente, ahora
bien el proceso continua con la instalacion de software
en la tarjeta Raspberry y la instalacién de drivers en la
pantalla Touch y con ello llegamos a la instalacién del
programa My Openlab para las practicas de algebra
lineal ya anteriormente programadas y por ende
continuamos con las pruebas de diagndstico para

asegurar la funcionalidad y la portabilidad del médulo
de aprendizaje.(Figura 2)

Impresion 30 y programacion de!
modulo de inferfaz gréfca
Fucionaldad

de/ moduo y
e lainterfaz

Figura 2. Diagrama de estados

La elaboracion del diagrama de estados es parte
fundamental para entender el comportamiento o
caminos que se siguieron para conseguir dicho
prototipo, los cuales fueron realizados paso a paso
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para la estructura final del mismo.
Concepto del disefio de la estructura del médulo
La estructura esta disefiada para soportar el peso de

los dispositivos y ademas que es sencilla para su
movilidad.

Figura 3. Ensamblaje completo

La estructura estd construida de filamento plastico
conocido como ABS que es el de mas alta calidad para
su impresién en 3D y accesorios como son tornillos y
tuercas.

La estructura estd conformada por cuatro partes, las
cuales usando el programa de Solid Edge ST10 se
generaron los disefos y los planos de las partes que
conforman el médulo (Figura 4)

Figura 4. Plano de la estructura

En la figura 5 se muestra la figura final del mddulo de
aprendizaje kinestésico de manera grafica.
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Figura 5. Estructura por partes
Durante el proceso de impresidbn se tuvo

especificaciones sobre la impresora 3D para tener
impresiones de calidad como son:

o Temperatura: 190° C

o Grosor del filamento: 1.75 mm

o Tiempo de impresién: independiente
o Velocidad de impresion: 0.60 mm/seg
o Calibracion manual de la cama.

La impresidon de cada una de las piezas fue de las
mismas especificaciones con excepcion del tiempo de
impresién por sus dimensiones en particular.

La carcasa frontal con un tiempo de impresion de 2.45
horas (Figura 6)

Vo \‘

Figura 6. Carcasa frontal
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La carcasa posterior con un tiempo de impresion de
1:38 horas. (Figura 7)

Figura 7. Carcasa posterior

La base de soporte de la estructura con un tiempo de
1:28 hora por cada una (Figura 8)

Figura 8. Base de soporte

Finalmente, al obtener todas piezas impresas en 3D
podemos apreciar el modulo armado con el sistema
de interfaz grafico como se muestra en la figura 9.

Figura 9. Impresion 3D
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REQUERIMIENTOS DEL SISTEMA DE
INTERFAZ GRAFICO

El analisis informativo de las caracteristicas de los
dispositivos y la busqueda de informacidn para la
selecciéon de manera adecuada de cada uno de ellos.
Nos lleva a este disefio en el cual se le implementaron
dispositivos electrénicos del fabricante de Raspberry
para asegurar una compatibilidad y la fiabilidad del
mismo como son: (Figura 10)

Tarjeta Raspberry Pi 3 Modelo B.
Pantalla LCD Touch de 7 pulgadas.
Cable USB

Cable HDMI.

Cargador de 5v.

Memoria Micro SD Clase 10

Figura 10. Componentes electrdnicos

SELECCION DE SOFTWARE

Finalmente, la seleccidn de los softwares para la
compatibilidad entre pantalla, tarjeta Raspberry, el
sistema operativo del cual nos dejara ejecutar
programas en su sistema operativo, haremos el uso
de los dispositivos ya pre seleccionados, el programa
para el modelado de la estructura y la pos conversién
del disefio en 3D a cédigo G.

e El Software de Solid Edge ST10

e El software de Repetier Host
e El software de Raspbian
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CONEXION DE LOS COMPONENTES
ELECTRONICOS

La conexidn entre la pantalla y la tarjeta Raspberry es
muy sencilla.

1. Laconexion de un cargador de 5 volts hacia
la entrada de la pantalla touch para la
alimentacion de la pantalla.

2. Lainterfaz gréfica la realizamos por medio
de la conexidn del puerto HDMI de la tarjeta
Raspberrry hacia la entrada HDMI de la
pantalla LCD dandonos una sefial grafica del
programa pre-cargado en la tarjeta. (Figura
11)

Figura 11. Interfaz gréfica.

3. Ahorabien, la fuente de alimentacion de la
tarjeta Raspberry en la conexién del registro
eléctrico por medio de un cargador que
regula la carga a 5 volts hacia la tarjeta este
se conecta a una entrada tipo usb ubicada a
un costado de la entrada HDMI de la tarjeta.
(Figura 12)

Figura 12. Fuente de alimentacion.

La interfaz grafica total de los componentes podemos
observarla en la (Figura 13)
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Figura 13. Interfaz gra’ic final
CONCLUSION

La realizacidn de este proyecto fue de gran
importancia porque se implementé gran parte de
conocimientos que incluye la carrera de Ingenieria
Electromecdnica en diversas ramas como: Medicién e
instrumentacion, Dibujo Electromecanico (Solid Edge
ST10), Programacion, electrdnica y técnicas de
investigacion.

La seleccion de los componentes fue la correcta para
la interfaz grafica ya que se logré la compatibilidad de
los dispositivos y de igual manera la estructura
disefada fue la mejor debido a su peso y dimensiones
siendo asi facil de mover.

La funcionalidad y operatividad del dispositivo debido
a la rapidez en la que se ejecutan cada una de las
practicas y reforzando los conocimientos con un poco
de teoria dentro de las funciones de la aplicacion.

Este proyecto se realizd con la finalidad de otorgar
una nueva forma de aprendizaje por medio del
método kinestésico ademas de aplicando las nuevas
tecnologias y los medios a nuestro alcance como las
impresoras en 3D.

Los resultados en la elaboracién del disefio y el
andlisis de compatibilidad son satisfactorios ya que a
partir del andlisis se puede determinar el material y la
capacidad del mismo dando como resultado la fuerza
para soportar el peso de los dispositivos y su
movilidad.

Ademas, los apoyos del software fueron
fundamentales para conocer la funcidn de los
componentes del prototipo para asi poder apreciar su
funcionalidad y eficiencia.

El analisis de resultados lo logramos llevar a cabo

debido a la compatibilidad de nuestros dispositivos y
de nuestro software realizando pruebas en la
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velocidad de ejecucion en las caracteristicas y
potencialidad de nuestros dispositivos.
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Disenio e implementacién de un robot
educativo como apoyo a la ensenanza de

las letras a nivel de preescolar

(Readbot)

E. Montiel Jiménez, E. Diaz Orea, G Cordoba Morales
Resumen

Resumen: En el presente articulo se muestran los resultados obtenidos del desarrollo de
un Robot Educativo, el cual se desarrollo como parte de los proyectos integradores de la
carrera de Ingenieria en Sistemas Computacionales del ITSLibres. El robot educativo con
identificaciéon optico de caracteres, “READBOT” en adelante, tiene como objetivo,
presentar una alternativa de apoyo pedagdgico para los educadores a nivel preescolar, en
un sentido particular, a la ensefianza de palabras basicas, por medio de una aplicacion que
identifica los caracteres alojados en un dispositivo moévil, los nifios y nifias podrdn
observar y aprender distintas palabras basicas en su léxico, asimilandolas con el
comportamiento del robot, el proyecto fue implementado con la ayuda de una aplicacidn
disefiada en google, una tarjeta Arduino UNO vy los distintos componentes electrdonicos
que conforman el robot, solo se llevd desarrollo la implementacién del sistema quedando
en una segunda etapa las pruebas con nifios.

Palabras Clave: Robot Educativo, Reconocimiento de Caracteres, Arduino.



Introduccién

Para el desarrollo de las competencias de los nifios y
nifias a nivel preescolar que oscilan entre 4 y 6 afos,
se emplean distintas actividades en el aula por parte
de los educadores, distintas técnicas pedagdgicas, con
el objetivo de comprender de una forma mas dinamica
y entretenida los escenarios tematicos
correspondientes a cada nivel de ensefianza.

Dentro de las nuevas tendencias educativas vy
tecnoldgicas, esta el desarrollo de sistemas
Educatrénicos, capaces de que los nifios y nifias
aprendan de forma facil e intuitiva por medio de la
electrénica, computacion y mecanica, y con la facilidad
para la ejecucién de actividades para que puedan ser
utilizados por los padres o tutores. [Bravo, 2016]

La mejor herramienta para educar a los nifios es el
juego. Los nifios aprenderan a leer, escribir, dibujar
palabras atreves de juegos educativos que les
ayudardn a desarrollar sus habilidades y solucionar
problemas.

El reconocimiento dptico de caracteres por sus siglas
en ingles OCR es un proceso de digitalizacién de textos
a partir de imagenes de simbolos o caracteres que
pertenecen a un determinado alfabeto. Gracias a ello
se pueden identificar y almacenar los datos
reconocidos a partir de las imagenes y asi poder
interactuar con estos caracteres. [Bravo, 2016]

Con la implementacién de este proyecto se pretende
que, a través de la robdtica educativa y el uso de
referentes pedagdgicos y didacticos, sea posible
apoyar los procesos de ensefanza y aprendizaje de la
comunidad de educadores a nivel preescolar

Marco de referencia

La robdtica se puede considerar una de las areas
tecnolégicas con mas auge en la actualidad,
fundamentada en el estudio de los robots, que son
sistemas compuestos por mecanismos que le permiten
hacer movimientos y realizar tareas especificas,
programables y  eventualmente inteligentes,
valiéndose de conceptos de areas del conocimiento
como la electrénica, la mecanica, la fisica, las
matematicas, la electricidad y la informatica, entre
otras. Dependiendo de la aplicacion, la robdtica puede
extenderse y generar beneficios no solo en el sector
industrial y de servicios, sino también en las aulas de
clase, posibilitando la elaboracién de novedosos
ambientes para el aprendizaje. Derivado de esto a
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continuacidon se presenta un pequefio resumen del
estado actual de la Robdtica Educativa.

Desde hace ya varios afos se viene hablando de
robotica educativa, y en ese orden de ideas, existen un
sin niumero de investigaciones de este tema en el
ambito mundial, nacional y algunos, en el orden local.
No obstante, aqui exponemos los referentes que, para
fines de nuestra investigacion, consideramos que son
los mas relevantes.

Herrera y Rincén (2013) afirman:

“El estado del arte sobre la robdtica educativa, tiene
como objetivo principal recopilar el conjunto de
referentes a nivel internacional de las investigaciones
publicadas mas relevantes sintetizadas y categorizadas
en el campo. Este tema de investigacion es muy
pertinente para el campo de la educacién y la
tecnologia, ya que sintetiza las experiencias que sobre
la formacidn en tecnologia, incorporan la robética en la
educacién basica y superior se llevan a cabo a nivel
mundial, de acuerdo con las tendencias formativas
presentes en muchos paises, asi como los diversos
enfoques, modelos y alternativas de la apropiacion de
la robdtica con fines educativos.”.

El anterior trabajo investigativo es uno de los mas
completos, que se ha hecho sobre el estado del arte de
la robdtica educativa. Se puede resaltar en él, la
motivacién y el interés que genera en el estudiante la
robotica educativa y ademas sirve de apoyo, para
implementar y avanzar en las estrategias educativas en
Fisica y Matematicas en el aula.

Apoyados en referentes tedricos como los expuestos
en el anterior trabajo se quiere determinar el impacto
de entrada que pueda tener el trabajo con robots en
nuestra institucion.

Bravo y Forero (2012) en su articulo afirma

“La sociedad actual estd exigiendo al sistema educativo
el desarrollo de nuevas habilidades y competencias que
permitan a los estudiantes dar una respuesta eficiente
a los entornos cambiantes del mundo actual. El uso de
la robdtica en el aula de clase como una herramienta
de aprendizaje genera ambientes de aprendizaje
multidisciplinarios que permiten a los estudiantes
fortalecer su proceso de aprendizaje al tiempo que
desarrollan diferentes destrezas que les permitiran
afrontar los retos de la sociedad actual.

La robdtica educativa tiene por objeto la concepcion,
creacién y puesta en funcionamiento de prototipos
roboticos y programas especializados con fines
pedagdgicos. La implementacion de proyectos de
robotica educativa en el aula de clase crea las mejores
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condiciones de apropiacion de conocimiento, las cuales
permiten a los estudiantes fabricar sus propias
representaciones de los fendmenos del mundo que los
rodea, facilitando la adquisicidon de conocimientos
acerca de estos fendmenos y su transferencia a
diferentes areas del conocimiento.”

Se tiene una fundamentacién para obtener en el
estudiante el cambio que se quiere con respecto a la
motivacion por el aprendizaje en Fisica y Matematicas
Marquez y Ruiz (2014) en su proyecto de difundir el
conocimiento sobre el disefio y la construccién de
robots, concluyen: “Los robots pueden ser visualizados
como una herramienta pedagédgica de gran utilizad en
la formacidon académica de nifos y nifias por igual.
Cuando se involucra al alumno en este tipo de proceso
académico, se estd fomentando la creatividad y la
motivacién, que a posteriori, le permitird desarrollar
habilidades cognitivas y manuales.”

Es de suma importancia tener un referente en el campo
local y es por eso que en este ambito Garcia, Castillo y
Escobar (2011). Destacan como la robdtica en el aula
de clase permite enriquecer estrategias de aprendizaje
como apoyo a la formacion integral de los estudiantes.

En este referente local se tiene: “El presente trabajo
forma parte de un proyecto de investigacion mayor en
la aplicaciéon de Tecnologia Robética en los procesos
ensefianza aprendizaje de educacion basica, media y
superior en Latinoamérica. Presenta el disefio e
implementacién de un robot mévil como prototipo alfa
para las pruebas preliminares de un programa de
robdtica educativa, orientado a  fortalecer
competencias basicas en estudiantes de nivel basico.”

Al respecto Garcia. et. al. (2011) concluyen:

La robdtica es una herramienta muy eficiente para ser
implementada en procesos educativos de educacién
basica, media y superior.

El robot implementado esta disefiado con todas las
consideraciones ergondmicas y de seguridad para
garantizar la integridad de los usuarios.

Se logré integrar de manera funcional un sistema
mecanico, un sistema eléctrico/electrénico y un
software propietario para desarrollar una plataforma
robdtica movil para educacion.

El software desarrollado permite aprender de manera
facil y rapida los principios y teorias de programacion
usadas comunmente. El sistema desarrollado permite
el desarrollo de competencias basicas en el estudiante
como trabajo en equipo, pensamiento sistematico,
apertura, individualidad, identificacidon y solucién de
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problemas, gestion de proyectos, y otras muy
importantes en la formacién del ser humano.

Los resultados obtenidos con este primer prototipo
permiten un gran avance en la consecucion de los
objetivos del proyecto global de robdtica educativa
propuesto.” [5]

Todos los argumentos anteriores fueron obtenidos de
[Munevar, P. Herrera, Y. y Rincén, D. (2013)] el cual
realizo un andlisis del estado del arte y permiten
demostrar que es una realidad el desarrollo de
productos de investigacidn sobre la robdtica educativa
y que a nivel mundial existen muchas areas de
oportunidad sobre este tipo de tecnologia, ya que con
la actualizacion de los procesos educativos, permite la
generacion de nuevas herramientas tecnoldgicas que
apoyen a distintos procesos educativos.

Metodologia

La forma de funcionamiento de READBOT es la
siguiente; en primera instancia adquirimos imdagenes
en tiempo real por medio de la aplicacién alojada en el
dispositivo mévil, la cual tiene la capacidad de realizar
un tratamiento de imagenes que nos arroja como
resultado un identificador de letras, formando asi un
conjunto de palabras claves, una vez que ha finalizado
el proceso de identificacion de palabras, por medio de
una comunicacion serial atreves del bluetooth del
dispositivo movil se procede a enviar informacién de
letras, las cuales representan acciones del robot, como
pueden ser: | para “Mover a la lzquierda”, D para
“Mover a la Derecha”, A para “Avanzar”, entre otras,
estas mismas expresiones aparecen en la pantalla de
LCD, lo cual indicara el movimiento que realiza
READBOT.

Una vez analizada la informacidén recabada, se procedid
a disefiar una metodologia con la con la cual se pudiera
dar solucién a la problematica planteada, en la Figura
3.1 se puede apreciar la metodologia desarrollada.

Como se puede apreciar en la Figura 3.1 el desarrollo
del prototipo consto de seis puntos importantes, de los
cuales se puede realizar un breve resumen de cada uno
de ellos:

La primera etapa consistié en realizar una busqueda de
informacion en tesis, articulos, revistas y algunas
paginas web sobre metodologias que conllevaran a la
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construccién del prototipo de robots educativos, vision
artificial y la tarjeta Arduino.

6. IMPLEMENTACION DE “READBOT”

Figura 3.1 Metodologia desarrollada.

Como segunda etapa se procedio a realizar un disefio
CAD por medio del software de Sketchup, otorgando
una perspectiva importante para la construccién del
robot “ReadBot”, en la Figura 3.2 el disefio del cuerpo
y en la Figura 3.3 se puede apreciar la propuesta del
mecanismo de funcionamiento.

Figura 3.2 Disefio del cuerpo de “ReadBot”.

TE>vung )

Figura 3.3 Disefio de la base del mecanismo de
“ReadBot”.
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Una vez obtenido el disefio de “ReadBot”, se continuo
con el disefio del algoritmo para programar Arduino
UNOy la simulacién del circuito en Proteus. En la Figura
3.4 se puede observar el algoritmo de funcionamiento
del Roboty en la Figura 3.5 la simulacion del sistema en
el software de ISIS de Proteus.
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Figura 3.4 Disefio del algoritmo implementado en
“ReadBot”.

Arduino Mega 2560

TR

Figura 3.5 Circuito de simulacion para el algoritmo
programado e implementado en Arduino Mega.

Una vez finalizada la etapa de programacién y
simulacion de la etapa electrdnica, se continud con la
construccién del chasis y la colocacién de los elementos
electrénicos dentro del chasis, como se puede apreciar
en la Figura 3.6.
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Figura 3.6 Con conexién de circuitos electrdnicos.

Después de haber finalizado la etapa de montaje se
procedio al disefio de la aplicacién, la cual permite
detectar y reconocer palabras, con el fin de que el
robot realice acciones con los motores, la
programacion de la aplicacidn se realizo en C++, en la
Figura 3.7 se puede apreciar la interfaz y en la Figura
3.8 la codificacion.

hd EE

XamarinTextRecognitionCamera

Figura 3.7 Interfaz de reconocimiento OCR.

Figura 3.8 Codificacién realizada en C++.
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Andlisis de Resultados

Una vez que se concluyo satisfactoriamente las etapas
de la metodologia para la construccién del robot
educativo “READBOT”, se realizaron las pruebas
necesarias, con el objetivo de elaborar un andlisis y
realizar las correcciones necesarias dentro de la
aplicaciéon desarrollada o dentro del programa
realizado en la tarjeta ARDUINO UNO. En la Tabla 4.1
se puede observar las pruebas realizadas con el Robot
Educativo

Tabla 4.1: Pruebas realizadas sobre el robot
“READBOT”

Lectura OCR (120 corridas) DET Mot. LCD

DERECHA (20 corridas) 91% OK OK
IZQUIERDA (20 corridas) 92% OK OK
ADELANTE (20 corridas) 91% OK OK
ATRAS (20 corridas) 90% OK OK
GIRA (20 corridas) 91% OK OK
BAILA (20 corridas) 93% OK OK

se realizaron 20 corridas por cada una de las palabras
que puede detectar la aplicacion. De acuerdo al
analisis realizado se puede comentar que el sistema
de reconocimiento dptico tiene un porcentaje entre
90% - 93%, ya que es un hecho que cualquier sistema
Optico tiene variaciones derivado por los constantes
cambios de iluminacion. También se puede observar
gue los motores conectados realizaron los
movimientos acordes a lo programado, asi como
también el mostrar en una Icd las palabras detectadas.
En la figura 4.1 se puede apreciar el Robot READBOT
terminado por los alumnos y al cual se le realizaron las
pruebas antes mencionadas.
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Figura 4.1 Robot educativo READBOT

Conclusiones y Trabajos futuros

Se puede apreciar que el proyecto desarrollado en la
metodologia cumple con los requerimientos basicos de
un trabajo escolar y se queda abierta la posibilidad de
poder imprimir el proyecto en una impresora 3D.

Una de las principales desventajas que se tienen dentro
de los sistemas 6pticos es la iluminacién derivado de
esto se puede colocar como un trabajo futuro un
sistema colocarle un sistema de iluminacion.

Como trabajo futuro se implementar el sistema en una
microcomputadora lo cual evitaria el uso del celular,
ademas de agregar un glosario mas amplio de palabras
que pueda detectar.
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