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El cuerpo Académico de Tecnologia de Alimentos esta conformado por un grupo multidisciplinario con el propésito de fomentar la capacidad institucional para generar o aplicar
el conocimiento en beneficio de los programas educativos y articular esta actividad con las necesidades del desarrollo de la regién se forma el Cuerpo Académico de Tecnologia
de Alimentos, el cual constituye un soporte indispensable para la formacion de profesionales y expertos.

Laslineas de investigacion tienen como fin generary aplicar el conocimiento para
enfrentar un futuro cada vez mas exigente en la aplicacion de nuevas tecnologias.
Acorde a esto se desarrollan lineas de investigacion orientadas a la
implementacién y mejora de sistemas de gestion de calidad y produccién
agropecuaria:

Linea 1. Innovacién de sistemas de trazabilidad en la
industria agropecuaria.

Es el objetivo de la linea es desarrollar e implementar sistemas de calidad que
innoven o mejoren la trazabilidad de un proceso agroindustrial, de los cuales en la
zona se busca disefnar un sistema de trazabilidad para la cadena carnica:

Es el objetivo de la linea es desarrollar e implementar sistemas de calidad que
innoven o mejoren la trazabilidad de un proceso agroindustrial, de los cuales en la
zona se busca disefar un sistema de trazabilidad para la cadena carnica:

Linea 2. Aprovechamiento de productos
agroindustriales de la region.

El propésito de esta linea es determinar los subproductos o desechos provenientes
de procesos agroindustriales de la region y proponer alternativas de
procesamiento para su aprovechamiento. Debido a la problematica actual del
sector citricola se determindé como prioritario la realizaciéon del proyecto
“Fortalecimiento de las cadenas productivas para el aprovechamiento de Lima
Persa (Citrus latifolia Tan.) en la zona centro del Estado de Veracruz”.

Destino de la lima persa (Citrus latifolia Tan.) que no
cumple con los requisitos para su exportacion ni para la
comercializacion nacional.

Actualmente se esta trabajando con la Linea 2. Aprovechamiento de productos
agroindustriales de la region. En este contexto, se realizé un estudio de mercado a
las empacadoras de la zona centro del estado, para determinar el destino de la
produccién que no cumple con los estandares de calidad requeridos para
comercializarse a nivel nacional o internacional.

Metodologia.

Para tal efecto se siguio la metodologia de la encuesta, tomando como muestra
estadistica a la totalidad de las empresas empacadoras existentes en la region de
Cuitlahuac

Resultados.
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Alternativas de aprovechamiento por parte de los
productores.

En base a estos resultados, los productores consideran como alternativas de
beneficio parala comunidad, las siguientes:

Capacitacion en las areas de:
Cultivo.
Precosechay post-cosecha.
Comercializaciény venta.
Asesoria por parte de plantas certificadas en lima persa.
Obtencion de jugos.
Uso de cascara y bagazo como alimento para animales.

Alternativas que aportarian beneficios a la comunidad
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Conclusiones.
Lazona centro de Veracruz es unaregion fuerte en produccion de lima persa, con
tendencia a la alza, ofreciendo un fruto que cumple con los requisitos de calidad
exigidos para su exportacion.
De la produccion que permanece en el pais un alto porcentaje es desperdiciado,
lo cual representa una oportunidad inmejorable para los productores, pues existe
la materia prima suficiente para ser aprovechada a través de algun uso
alternativo, que represente un mejor ingreso para ellos.
Cabe destacar, que también pudieron detectarse otras oportunidades de impacto
que resultan atractivas para los productores y la comunidad en general, como las
asesorias en las areas de cultivo, cosecha, comercializacion y venta, de manera
que puedan estar capacitados para afrontar las actividades que rodean la
produccion de lima persa en mejores condiciones, asi como también el recibir
capacitacion para que por si mismos puedan darle uso alternativo al fruto, de
forma fécil y accesible, logrando con esto percibir un ingreso extra durante las
épocas de baja produccion, mejorando asi sus niveles de vida.
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