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Proyecto de la unidad III 

Complementación de las propiedades bioquímicas, fisicoquímicas y el valor nutricional de cada 

uno de los ingentes enlistados 

 Tostadas 

 Zanahoria 

 Betabel  

 Lechuga  

 Frijoles molidos 

 Queso rallado 

 Carne de cerdo 

 Vinagre 

 Ramitas de tomillo 

 Cucharada de azúcar 

 Aceite 

 Sal  

 pimienta 
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INTRODUCCIÒN 

Las chalupas coletas son antojitos que se tienden a consumir mucho en san Cristóbal de las casas 

por sus residentes o por sus turistas, se toma en cuenta que san Cristóbal de las casas es una 

ciudad turística en donde vemos a muchos turistas ya cena de la república mexicana o de Estados 

Unidos, entre otros, que llegan a visitar y conocer el lugar, su cultura y su diversidad 

gastronómica. 

Dentro de esta gastronomías destaca la chalupa coleta como un platillo típico por lo tanto resulta 

de suma importancia conocer la composición bioquímica (siendo el estudio de como el 

organismo aprovecha los nutrientes para la liberación de energía) 

Propiedades físico químicas: son aquellas propiedades del alimento que son medibles dentro de 

ellas encontramos: el color, densidad, dureza y puntos de fusión y ebullición, etc. y por ultimo 

determinaremos y mostraremos los valores nutritivos de cada ingrediente.  

Las tradicionales chalupas coletas de la ciudad de san Cristóbal de las casas se compone de los 

siguientes ingredientes: dentro de ellos el que le da su sabor característico es el picle hecho con 

sazón casero, se realiza con zanahoria rallada la cual se pone a coser junto con azúcar, sal, clavos 

de olor, ajo, pimientas, unas ramita de tomillo y un chorrito de vinagre ya sea blanco o de 

manzana, la chalupa lleva lo que es tostada de maíz frita en aceite, frijolitos molidos refritos en 

aceite, la carne de puerco previamente hervida con sus especias, pimienta, ramitas de tomillo, 

sal. 

Y ya por último se coloca todas las verduras: lechuga, betabel el picle, se despolvorea queso 

rallado encima si uno quiere. A continuación de mencionar la composición bioquímica, 

propiedades físico químicas y el valor nutricional de cada uno de los ingredientes que aparecerán 

a continuación en un listado: 

 

 

 

 

 



 Tostadas de maíz 

Composición bioquímica 

En 100g de harina de maíz se obtuvieron: humedad 2 gr, grasas 3,10g,  cenizas 1.39g, 

proteína cruda 8g, fibra bruta 2g, hidratos de carbono 83.51gr 

Propiedades físico químicas 

Absorción de agua ml H2O/g muestra 1.10,  Absorción de aceite ml aceite /g muestra 

3.56 Índice de solubilidad en agua % 6.5 

Valor nutrimental 

En 20g contiene: 73kcal, 2.0gr de proteína, 1.3g de lípidos, 16g de hidratos de carbono, 

0.3g de grasa mono insaturada, 0.7g de grasa poliinsaturada, fibra 2.0,  

 

 Ramitas de tomillo 

Composición bioquímica 

4-hidroxi-3-metilacetofenona (36 %); o-Cimeno. (25 %); α-felandreno (19 %), timol (12 

%); 1-me-til-5-isopropil-1,3-ciclohexadieno (5 %) y β-pineno (3 %). Los compuestos 

minoritarios identificados fueron 3: o-Cimeno (1,3,7-Octatrieno, 3, 7-dimetil); Cicloxen-

1-ol-4-metil-1-(1-metiletil) y cariofileno. Entre los compuestos mayoritarios, se destaca 

la presencia de timol 

Propiedades físico químicas 

Contenido de humedad,3, Permeabilidad al vapor de agua premiación de las películas de 

0,00312 m2, Espesores varió entre 0,063 a 0,104 mm. 

Valor nutrimental 

En 2g contiene: 7kcal, 0.2g proteína, 0.2g lípidos, 1.3g hidratos de carbono, 0.1 AG 

saturados, 0.4 fibra, 1mg de ácido ascórbico, 4mg calcio, 1mg ácido fólico, 0.8mg hierro, 

51mg potasio, 1mg sodio, 5mg fosforo. 

 

 

 

 



 Azúcar morena 

Composición bioquímica 

Se compone de materia seca 29%, cenizas 5%, lignina 7%, celulosa 27%, hemicelulosa 

20% azucares solubles 40%, proteína bruta 2%, compuestos fenólicos 0,10%, ceras y 

grasas 0.15%, gomas 03-0.6% 

Propiedades físico químicas 

Efecto en el sentido del gusto: Dulzor, Sólidos cristalinos: soporte estructural 

  Solubilidad en fase acuosa, Higroscopicidad y efecto como agente desecante, 

Reaccionan: fermentación y formación de caramelo, Propiedades coligativas 

Valor nutrimental 

En 9 g de azúcar contiene: 34kcl, 9.1g hidratos de carbono, 8.7g azúcar, 7.5mg calcio, 0.1mg 

hierro, 0.1 ácido fólico, 12mg potasio, 2.5mg sodio, 0.4mg fosforo, carga glicémica 6 

 

 Aceite  

Composición bioquímica 

PhellandreneOS 1.7%, trans-sabanine aureus 6.86%, linalool 1.47, 4-terpineol 9.43%, 

linealy acetate 7.40%, carvacrol 7.72%, trans caryphyllene2.76% 

Propiedades físico químicas 

Viscosidad 33,89, densidad 0.917, acides 5.920, humedad 0.05, contenido de enzimas 

0.010, punto de inflamación 268ºc, punto de fluidez -5. 

Valor nutrimental 

                En 5 g hay: 44kcal, 5g lípidos, 0.4g AG mono insaturado, 2.9g AG poliinsaturado   

 Sal  

Composición bioquímica 

Posee la fórmula química NaCl. 

Propiedades físico químicas 

Cloruro de sodio es un sólido inorgánico, cristalino, incoloro e inodoro a temperatura 

ambiente 

Valor nutrimental 

              En 6 g hay: 1.0mg calcio, 2325mg sodio 



 

 pimienta 

Composición bioquímica 

La piperina es el principal ingrediente que distingue a la pimienta negra de otras, como 

la pimienta blanca. La fórmula química de la piperina es C17H19NO3, de modo que 

tiene 17 partes de carbono, 19 partes de hidrógeno, una parte de nitrógeno y tres partes 

de oxígeno. 

Propiedades físico químicas 

Los aceites contribuyen al aroma de esta especia, mientras que el compuesto químico 

piperina crea su picor. 

Valor nutrimental 

 En 2g de pimienta hay: 5kcal, 0.2g proteína, 0.1g hidratos de 

carbono, 0.5g fibra, 9.0mg calcio, 0.6mg hierro, 25mg potasio, 1.0mg sodio, 7mg fosforo 

 Zanahoria 

Composición química 

Composición de la zanahoria (Daucus carota L) y contenidos de nitrato: Los principales 

resultados arrojaron lo siguiente: los contenidos de N, P, K, durante el ciclo de cultivo, 

en hojas no han respondido a los distintos niveles de fertilización. El Ca y el Mg, han 

mostrado acumularse en mayor cantidad cuando no se fertilizó. La absorción total de 

nutrientes mayores al final del ciclo de cultivo muestra una tendencia a la absorción 

mayor con N1P1. El cultivo extrae gran cantidad de K (400 kg ha-1), Los contenidos de 

Ca y K en raíz a la cosecha, superan las referencias bibliográficas; lo mismo sucede con 

el rubro Cenizas. Los valores de nitratos a la cosecha en raíz, oscilaron entre 498 y 1060 

mg/ kg ssf, encontrándose los más altos en los tratamientos con 150 y 300 kg N ha-1. 

Estos contenidos de nitratos superarían los permitidos para niños y lactantes (200 mg 

kg-1 ssf), tanto en la UE como en la legislación argentina. El método rápido del electrodo 

selectivo no se ajusta a la determinación de nitratos en raíz de zanahoria, si bien resulta 

óptimo para el seguimiento del estado nutricional nitrogenado de la planta. 

Propiedades Físico químicas 



La variedad Chantenay es una de las más sobresalientes que se encuentra adaptada. Es 

una raíz de tamaño medio, crujiente y dulce, por su color anaranjado fuerte y uniforme 

esta variedad es preferida para la industrialización y consumo en estado fresco; se la 

puede cultivar con facilidad en los climas templados. Excelente para una siembra exitosa 

y sucesiva. 

Valor nutrimental 

Una porción de 64 gramos (g) contiene 28 calorías, 2 g de fibra, 1,800 miligramos (mg) 

de vitamina A, 207 mg de potasio y cantidades moderadas de folatos, vitamina E, 

vitamina K, fósforo, magnesio, yodo y calcio. 

 Betabel 

Composición química 

Estudios acerca de la composición química del subproducto de betabel reportan que 

contiene características nutricionales de interés como fibra soluble e insoluble, es fuente 

de compuestos bioactivos: betalaínas y polifenoles, también aporta minerales como 

hierro, calcio, fósforo y vitamina C. No obstante, factores como el pH del medio gástrico, 

enzimas digestivas como α-amilasa pancreática y glucosidasas, pueden degradar los 

antioxidantes presentes en el subproducto de betabel. De esta manera, su 

bioaccesibilidad se ve acotada y eventualmente su biodisponibilidad es baja cuando esta 

es evaluada en humanos. 

Propiedades físico químicas 

El betabel (Beta vulgaris L.) es un tubérculo que por su contenido en antioxidantes tiene 

propiedades preventivas de enfermedades como el cáncer, entre otras. Es consumido 

crudo, cocido, en ensaladas y jugos. El jugo de betabel, mantiene un alto contenido de 

antioxidantes, así como otros compuestos bioaccesibles que promueven la salud, pero 

que al ser sometido a pasteurización se generan pérdidas de estos. Actualmente existen 

tecnologías emergentes que brindan alternativas a las tecnologías convencionales  como 

lo es el ultrasonido, que se ha demostrado que libera compuestos bioactivos y mantiene 

la inocuidad de los alimentos. Por lo anterior, el objetivo de este estudio fue evaluar las 

propiedades fisicoquímicas (pH, sólidos solubles totales, acidez titulable) y 



microbiológicas (recuento total y enterobacterias) del jugo de betabel 

termoultrasonicado con variables de amplitud (80 y 90%) y tiempo (10 y 15 min). El 

jugo termoultrasonicado tratado a 15min/90% presentó los valores más bajos en 

mesófilos aerobios y enterobacterias , proporcionando mayor inocuidad, con un elevado 

porcentaje de estabilidad sin alterar los sólidos solubles totales, acidez y viscosidad en 

el jugo. 

Valore nutrimental 

En 46.1 gr tiene 2.4% de Kcalorías, en 8.38 gr tiene 2.7% de carbohidratos, en 1.56 gr tiene 

3.3% de proteínas y en 2,58 gr tiene 8.6% de fibra 

 Lechuga 

Composición química 

Con abono líquido tip biol al cultivar la lechuga: composición química de nutrientes en 

tejido vegetal, no presentan mayor diferencia; el tratamiento 1, en elementos primarios 

NPK, expone lo siguiente: nitrógeno 29 gr/L, fosforo 2 gr/L y potasio 32 gr/L; y, como 

elementos secundarios: sodio 3.2 gr/L, calcio 5.9 gr/L, magnesio 9.4 gr/L, hierro 360 

mg/L, manganeso 250 mg/L, zinc 10 mg/L, cobre 10 mg/L y azufre 1346.5 ppm. El 

resultado del análisis del laboratorio permite concluir que el biol es altamente efectivo y 

que la planta aprovecha de mejor manera los nutrientes con el tratamiento 1. 

Propiedades físico químicas 

La lechuga es una hortaliza considerada como funcional dado a su poder antioxidante y 

contenido de compuestos fenólicos. Sin embargo, un inapropiado manejo durante la 

postcosecha puede no solamente afectar estas características, sino también producir 

pérdida de agua, contaminación microbiana y pardeamiento enzimático. Se realizó el 

seguimiento de sus características fisicoquímicas, funcionales y microbiológicas, bajo 

un esquema simulado de una cadena de comercialización en la Sabana de Bogotá 

(tiempo, temperatura y humedad relativa). Los resultados muestran diferencias 

estadísticamente significativas (α < 0,05) para el índice de calidad y color (pardeamiento 

enzimático). Respecto a la población microbiana nativa, los ácidos estudiados 



promueven la disminución de la población de microorganismos hasta las 6 horas luego 

del tratamiento. 

Valor nutrimental 

Aportan pocos hidratos de carbono (1,4 g por 100 g) y proteínas (1,5 g por 100 g), y aún 

menos cantidad de grasa (0,2 g por 100 g ). 

 Frijol 

Composición química 

Composición química e indicadores de calidad del frijol de soya (Glycine max) integral 

(FSI) procesado con vapor en un autoclave bajo condiciones estándares de trabajo a 2,30 

bar de presión a 103°C/30 min. Se tomaron seis muestras después del procesamiento de 

cada uno de tres lotes de soya provenientes de Estados Unidos. Se obtuvo la media por 

lote y general para cada variable con el error estándar (± EE). Las medias generales de 

materia seca, proteína, grasa, fibra, ceniza, Ca y P (g/100 g) y energía bruta (kcal/kg) 

fueron 91,40±0,40; 36,82±0,18; 20,88±0,49; 6,69±0,21; 4,80±0,05;0,30±0,06; 

0,53±0,006 y 5732±44,14, respectivamente. Hubo variaciones entre lotes para materia 

seca, P (P<0,01), fibra, ceniza y energía bruta (P≤0,05). Se observó predominio de lisina, 

arginina y leucina cuyas medias generales fueron 2,26±0,01; 2,70±0,01 y 2,81±0,01, 

respectivamente. Los ácidos grasos predominantes fueron oleico y linoleico con medias 

generales (g/100g) de 21,65±0,12 y 51,07±0,13, respectivamente. Se observaron 

variaciones (P≤0,01) entre lotes en la acidez y en los índices de saponificación, yodo y 

acidez. Las medias generales para inhibidores de tripsina, solubilidad de la proteína en 

KOH, actividad de ureasa y lisina reactiva fueron 3,04 ± 0,36 mg/g de muestra; 80,29 ± 

1,09%; 0,05 ± 0,01% y 1,87±0,06%, respectivamente. Aun- que hubo variaciones entre 

lotes para algunos componentes e indicadores de calidad, el FSI procesado con vapor es 

una fuente proteica de buena calidad, con buen contenido de lisina, grasa, energía bruta 

y ácidos grasos esenciales para la alimentación de aves y cerdos. 

Propiedades físico químicas 

El consumo de semillas de leguminosas en los países en desarrollo es muy importante 

debido a su bajo costo y valiosas características nutricionales (alto contenido de 



proteínas, carbohidratos digeribles e indigeribles y polifenoles). Sin embargo, se dispone 

de información limitada sobre los carbohidratos no digeribles y la capacidad antioxidante 

de las leguminosas que se cultivan en México. Las semillas cocidas de tres legumbres 

mexicanas (frijol negro, garbanzo y lenteja) fueron evaluadas en cuanto a su 

composición química, in vitrodigestibilidad del almidón, contenido de polifenoles y 

capacidad antioxidante. Los mayores contenidos de proteína se registraron en garbanzos 

y lentejas sin diferencia entre ellos. El frijol negro presentó los mayores contenidos de 

fibra dietética, almidón resistente y fracción no digerible total. Los mayores contenidos 

de polifenoles y antocianinas los presentaron la lenteja y el frijol negro, 

respectivamente. Sin embargo, el frijol negro exhibió la capacidad antioxidante más alta, 

lo que sugiere un papel importante para las antocianinas en este efecto. Los datos 

actuales confirman que estas legumbres son una buena fuente de carbohidratos no 

digeribles y antioxidantes naturales; su consumo podría tener un papel en la prevención 

de la diabetes y otras enfermedades crónico-degenerativas. 

Valor nutrimental 

100 gramos aportan 71 calorías, así como 4,07 gramos de proteína, 13,3 gramos de 

carbohidratos, 3,6 gramos de fibra y 0,29 gramos de grasa. 

 Queso 

Composición química 

Sobre un lote heterogéneo de 10 quesos de Torta del Casar se han determinado los 

principales parámetros que definen la composición química de un queso, el valor 

calórico y aquellos factores (actividad del agua y pH) que m6s influencian la estabilidad 

de los alimentos frente a la alteraci6n. Los valores medios hallados, que pueden 

considerarse representativos de esta variedad de queso, han sido en porcentaje de queso: 

humedad, 35,5; proteínas, 26,9; grasa, 30,6; acido láctico, 2,0; cenizas, 4,9; y en 

porcentaje de materia Seca: sal, 3,3; calcio, 1,1; y f6sforo, 0,7. La actividad del agua 

experimental fue de un valor medio de 0,947; y el del pH, de 5,2. El valor cal6rico medio, 

por 100 g de queso, fue de 383 kcal. Además de los datos de aW obtenidos 

experimentalmente se discute la utilización de algunas ecuaciones de regresión para 

obtener la actividad del agua del queso. 



Propiedades físico químicas 

Queso fresco mexicano. Se dice que es, por mucho, el queso hispano más popular en los 

EE.UU. y México. Es un queso obtenido por coagulación con cuajo, elaborado a partir 

de leche descremada o semidescremada. Tiene un ligero sabor lácteo, con notas entre 

dulce y salado. En su proceso de elaboración, la cuajada se suele moler finamente antes 

de la salazón, lo que hace que el queso sea desmenuzable. Este tipo de queso contiene 

una humedad entre 46-57%, 18-29% de grasa, 17- 21% de proteína, sal de 1-3% y un 

pH>6.1 (Hwang y Gunasekaran, 2001; Path, 1991). 

Valor nutrimental 

Proteínas (18-30%) de elevada calidad, vitaminas (especialmente la A, B2 y B12) y 

minerales, principalmente calcio y fósforo. 

 Carne de cerdo 

Composición química 

Se determinó el pH y análisis proximal de: lomo (Longissimus dorsi) (n = 54) y pulpa 

de pierna (n = 54). Se determinó el perfil de ácidos grasos en lomo, pulpa de pierna y 

grasa de cobertura. El pH de la carne inicial estuvo entre 6,37 y 6,39 (P > 0,05), 

disminuyendo a las 24 h post mortem a 5,81 y 5,70, respectivamente (P ≤ 0,05). El 

contenido de materia seca de la carne fue cercano al 30%, siendo levemente mayor en 

pulpa de pierna (P ≤ 0,05). No se presentaron diferencias significativas en los otros 

componentes analizados en la carne de cerdo (P > 0,05). La carne y la grasa de cobertura 

presentaron un mayor contenido de ácido oleico (18:1n9c), seguido de ácido palmítico 

(16:0) y esteárico (18:0) (P ≤ 0,05). En la carne, el contenido de ácidos grasos saturados 

y monoinsaturados fue mayor, y el de poliinsaturados menor que en la grasa de cobertura 

(P ≤ 0,05). La carne de cerdo producido en sistema natural presenta características de 

calidad atractivas desde el punto de vista nutricional. 

Propiedades físico químicas 

Actualmente el consumidor exige alimentos inocuos y de alta calidad. Las propiedades 

sensoriales de la carne (color, textura, firmeza) están relacionadas con el manejo de los 

productos previos a su consumo. El objetivo de este trabajo fue determinar las 



características fisicoquímicas de carne de cerdo en diferentes puntos de venta de Ciudad 

Obregón, Sonora. Se tomaron 50 muestras cárnicas de 10 diferentes puntos de venta de 

la ciudad. Se midió la capacidad de retención de agua (CRA) y pérdidas por goteo (PG). 

El color se determinó por coordenadas CIE-Lab. La textura como esfuerzo al corte se 

midió con la navaja Warner-Bratzler. Los resultados obtenidos para la CRA fueron de 

84.44± 0.918%, PG a las 24 horas del 6.84 ± 3.09% y a las 48 horas 8.12±3.80%. En el 

color se obtuvo una luminosidad L* de 48.97±4.20, a* 3.95±1.15, b* 11.22±0.49, matiz 

71.45±5.77 y croma 14.86±6.50. El esfuerzo al corte fue de 3.03±0.39 kg/f y se obtuvo 

un pH de 5.937±0.114. No se encontró diferencia significativa en los diferentes puntos 

de venta muestreados, aunque la localización del punto de venta de estos productos, 

puede influir en función de la calidad 

Valore nutrimental 

Calorías: 273 kcal. Proteínas: 16,6 g. Grasas: 23 g. Hidratos de carbono: 0 g. 

 Vinagre 

Composición bioquímica 

Contiene habitualmente una concentración que va de 3% al 5% de ácido acético, los 

vinagres naturales también contienen pequeñas cantidades de ácido tartárico y ácido 

cítrico. El origen del vinagre es una de esas afortunadas casualidades que nunca vienen 

indicadas en ningún documento histórico. 

PROPIEDADES FISIOQUIMICAS: 

Es un líquido cristalino, con olor peculiar, con propiedades corrosivas e irritantes, es una 

sustancia higroscópica, que absorbe el agua de diversas fuentes. 

VALOR NUTRICIONAL: 

Proteínas (0,40 gramos), calcio (15 mg.), potasio (89 mg.), zinc (0,10 mg.), magnesio (22 mg.) 

 

 

 



CONCLUSIÓN  

Las chalupas coletas se consideran un platillo completo ya que son de alto valor nutricional, 

contiene todos los grupos de alimentos. Legumbres, carne, carbohidratos o harinas, verduras, y 

especies. A excepción de las frutas. 

Todos los ingredientes analizados demostraron composiciones bioquímicas diferentes y valor 

nutricionales variados y diferentes por lo cual tiene vitaminas y minerales variados necesarios 

para el cuerpo humano, los cuales mantiene en homeostasis el organismo a nivel celular. 

Al igual contiene todos los macronutrientes: proteínas, hidratos de carbono y lípidos los cuales 

son indispensables en el cuerpo cumpliendo diferentes funciones, al igual dichos 

macronutrientes tienen aporte calórico por lo cual el cuerpo lo utiliza para la producción de 

energía. 

Se logró determinar con este platillo u antojito que la gastronomía de san Cristóbal es muy 

variada y en especial dicho platillo alimenticio, es recomendable para el consumo tanto para los 

residentes como para los turistas. 
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