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1 Resumen

Una de las caracteristicas de una mermelada artesanal es que debe presentar un color brillante y atractivo
reflejando el color propio del producto. La elaboracion de mermeladas sigue siendo de los métodos mas
populares para la conservacion de los productos en general ya que la conservacion de alimentos es definida
como el conjunto de tratamientos que prolonga la vida util de aquellos manteniendo en el mayor grado posible
sus atributos de calidad. La mermelada casera tiene un sabor excelente que es superior al de los procedentes de
una produccién masiva. Con el objeto de transformar el mole poblano en una conserva dulce y con ello dar un
giro diferente en ambos, ya que el mole es un platillo muy versatil que ha surgido del mestizaje étnico y
cultural en México, antes Nueva Espafia y es representativo de nuestro pais.

El principal objetivo de este proyecto es romper con la vision plana de la elaboracion de mermeladas, pues
estas solamente se asocian con una base de frutos dulces, sin embargo, se busca dar un toque diferente e
innovador con la incorporacion del mole, platillo de tipo salado, y transformarlo a un producto de conserva en
dulce. Con el producto obtenido se podran elaborar nuevos platillos, utilizarse como cobertura y/o relleno en
algun postre o pastelillos, asi como también podra ser un excelente acompafante de desayunos, comidas y
cenas haciendo perfectos maridajes con el café que sea de su preferencia ya sea en casa o en su
establecimiento de preferencia.

1.1 < Palabras Clave. >
Mermelada, Mole, Artesanal., Aditivos.

2 Abstract.

El mole es un alimento que se consume en México como un manjar, es el platillo principal para fiestas es
reconocido en todo el pais y aunque existen muchas variedades el mole poblano es el mas representativo por
su particular sabor y la mezcla de sus ingredientes, es de la gran variedad que existen de los mas dulces, es por
ello que se busca incorporarlo a la gastronomia como un producto dulce.

El proposito principal de este proyecto es darle versatilidad al mole poblano agregando frutos y convertirlo en
una mermelada. La incursion en la elaboracion de mermeladas artesanales no ha sido explotada en su
totalidad, ya que no se le ha considerado como un negocio verdaderamente rentable donde inversionistas no
desean exponer su capital en un negocio incierto para muchos. Pero se ha demostrado mediante encuestas que,
si existe un alto nimero de demandantes de este producto, y a la vez los costos de produccidon son minimos. El
concepto que pretendemos presentar para la elaboracion de nuestro producto es aquel que se hall6é buscando el
punto de innovacion, empleando elementos e ingredientes mexicanos para resaltar la riqueza gastronémica y
cultural a través de la transformacion de un platillo tipico de nuestro pais, el mole poblano, y generamos la
manera de generar una propuesta diferente en cuanto a la acepcion de un platillo tradicional mexicano.
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2.1 < Keywords: (3-5 word)>
Mole Poblano, Mermelada, Frutos.
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