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Desarrolla UAT proyecto para transformar en nuggets la carne de
jaiba azul.
MAS SOBRE LA UAT:

m Busca UAT hacer en nuggets carne de la jaiba azul.

Expreso Hacen nuggets de la carne de la jaiba azul.

ELMA_ﬁANA Produciran nuggets con la carne de jaiba azul.

21 de agosto



Desarrolla UAT proyecto para transformar
en nuggets la carme de jaiba azul
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Universidad
Autonoma de
Tamaulipas
(UAT) plante-
an el aprove-
chamiento
de la carne
poco utiliza-
da de la jaiba
azul, trans-
formandola
en un nugget
que sea mas
atractivo pa-
ra los con-

sumidores.
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Busca UAT
hacer en
nuggets

carne de la
jaiba azul

nvestigadores de la

Universidad Auténoma de
Tamaulipas (UAT) plantean el
aprovechamiento de la carne
poco utilizada de la jaiba azul,
transformandola en un nugget
que sea mds atractivo para los
consumidores.

Por este trabajo, dos espe-
cialistas de la UAT, los doctores
Rocio Margarita Uresti Marin y
José Alberto Ramirez de Leon, y
uno del Centro de Investigacion
en Ciencia Aplicada y Tecnologia
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Avanzada (CICATA) Unidad
Querétaro, el Dr. Gonzalo
Veldzquez de la Cruz, obtuvie-
ron el titulo de registro de di-
sefio industrial numero 60979
del Instituto Mexicano de la
Propiedad Industrial (IMPI) de-
nominado: “Modelo industrial
de nuggets en forma de jaiba”.

Al respecto, el Dr. José
Alberto Ramirez de Leo6n expli-
c6 que Tdmaulipas es uno de los
principales productores de jaiba
en el pafs, y que especificamen-
te la laguna Madre lo es en jaiba
azul: “Se reproduce en esa zona,
y la comercializacion se lleva a
cabo de Tamaulipas al integior
del pafs, pero también se expor-
ta; la jaiba azul es muy aprecia-
da en Estados Unidos”.

El investigador universitario
dijo que el proyecto nacié por
una propuesta de empresarios
que buscaban variantes en los
derivados de la jaiba.
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TRABAJO DE
investigadores obtiene
el registro del modelo
industrial en el IMPI
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Al Expreso -
Hacen nuggets dela
carne de lajaiba azul

TRABAJO DE
INVESTIGADO-
RES DE LA
UNIVERSIDAD
AUTONOMA DE
TAMAULIPAS
OBTIENE EL
REGISTRO

DEL MODELO
INDUSTRIAL EN
EL IMP)
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Universidad Autdnoma de

Tamaulipas (UAT) plantean
¢l aprovechamiento de ta carne
poco utilizada de fa jatba azul,
transformandola en un nugget
que sea mds atractivo para los
consumidores.

Por este trabajo, dos espe-
clalistas de la UAT. los doctores
Rocio Margarita Uresti Marin y
josé Alberto Ramirez de Ledn, y
uno del Centro de Investigacion
en Clencia Aplicada y Tecnologia
Avanzada (CICATA) Unidad
Querétaro, el Dr. Gonzalo
Velizquez de la Cruz, obtuvie
ron el titulo de registro de di
sefo industrial ndmero 60979
del Instituto Mexicano de |a
Propledad Industrial (IMPD de

Invesllgadores de la

Desarvolla UAT proyecto para
transformar en nuggets la came
de jaiba azul

Kbt )
Légunal
‘Madre

nominado: “Modelo Industrial de
nuggets en forma de jalba”

Al respecto, el Dr. José Alberto
Ramirez de Leon explico que
Tamaulipas ¢5 uno de los princi
pales productores de jalba en ¢l
pafs, y que especificamente Ia lag
guna Madre Jo es en jatba azul: “Se
reproduce én esa zond, y la co
mercializacion se leva a cabo de
Tamaulipas al interior del piis, pero
también se exporta. ia jaiba azul ¢s
muy apreciada en Estados Unidos

El Investigador untversitario dijo
que €l proyecto naclo por una pro
puesta de empresaros que busca
ban varianteés en los derivados de
la jaiba

INVESTIGADORES DE la UAT elaboran Nuggets de came d
jaiba azul

Explico que, a diferencla de los
productos cdrnicos tradiclonales
en los gque la carne se procesa en
crudo y permite desarroliar embu
tidos, en el ¢aso de 1a jatba no es
asi, ya que el mérodo de sacrificio
es por coccldn en agua caliente, y
deé la carme cocida de la jalha no se
pueden hacer productos restructu-
rados

El mercado de ka jalba es muy
cautivo, los animales son muy pe
quenos, se vende la came a granel
a bien hay un pequefio mercado en
¢l que se vende por pleza En nues
{ro caso, nos enfocamos en la came
sobrante, la que no rene anta ca
Iidad. y trabajamos para obtener un

restructurado, por o que desarro
llamos técnicas alternativas hasta
que logramos un proceso para ob-
tener un nugget”, detalld

El proceso desarrollado permi
te obtener ¢ producto en forma de
jatba, para lo cual s¢ emplean mol
des elaborados por una empresa
espafiola Se Introduce la carne, se
clerran bien y se someten a cocclon
por inmersion para obtener 1o8 nu
g8ets

“Tenemos la patente del disefio
del producto y del molde, que es el
disefio de utilidad, y estamos pa-
tentando la forma de hacer el pro
Ceso, que es unico, Estamos en es-
pera de 1a patente del nuggel y, una
vez logrado, buscaremos la forma
de comercializar el producto”, indi
co el Investigador de I UAT

Por otro lado, sefald que en
Tamaulipas hay poco trabajo de
Investigacion sobre la jaiba. y en
ese contexto buscaron la vincu
lacion con expertos del Centro
de Investigaciones Clentfficas de
Espafia, que tienen mucha expe-
riencia en el campo de los crusti-
ceos. “Llevamos un liderazgo a ni
vel Internacional én procesar este
tipo de productos, y esperamos gue
pueda ser transferido al sector pro-
ductivo y que sea posible comer-
clalizarlo”, agregd

Finalmente, comentd que este
proyecto es resultado de la expe
riencia de investigacion en fa UAT
que ha dado Jugar a i efaboracion
de productos como jaman de pes
cado, jaman y salchicha de cama
ron. entre o1ros




SABADO 21 DE AGOSTO 2021

REYNOSA, TAM. MEXICO.

UAIEL MANR ANA

UAT DESARROLLA PROYECTO

Producirin nuggets con
la carne de jaiba azul

TRABAJO de
investigadores
obtiene el
registro del
modelo industrial
en el IMPI

AREE R e
EL MARANA / STAFF
Cd. Victoria, Tam.

Investigadores de la Universi-
dad Auténoma de Tamaulipas
(UAT) plantean el aprovecha-
miento de la carne poco utili-
zada de la jaiba azul, transfor-
mandola en un nugget que sea
mas atractivo para los consu-
midores.

Por este trabajo, dos espe-
clalistas de la UAT, los docto-
res Rocfo Margarita Uresti Ma-
riny José Alberto Ramirez de
Ledn, y uno del Centro de In-
vestigacion en Clencia Aplica-
da y Tecnologia Avanzada (CI-
CATA) Unidad Querétaro, el Dr.
Gonzalo Velazquez de la Cruz,

e

obtuvieron el titulo de regis-
tro de disefio Industrial niime-
10 60979 d Mexica-
no de la Propiedad Industrial
(IMP]) denominado: “Modelo
industrial de nuggets en forma
dejaiba”.

Al respecto, el Dr. José Al-
berto Ramirez de Ledn explicé
que Tamaulipas es uno de los
principales productores de jai-
ba en el pais, y que especifica-
mente lalaguna Madreloesen
jalba azul: “Sereproduce enesa
zona, y la comerclalizacion se
lleva a cabo de Tamaulipas al
interior del pais, pero también
se exporta; la jaiba azul es muy
apreciada en Estados Unidos”,

Elinvestigador universitario
dijo que el proyecto nacté por
una propuesta de empresarios
que buscaban variantes en los
derivados delajaiba.

Explicé que, a diferencia de
los productes camicos tradicio-
nales, enlos que lacame se pro-
cesa en crudo y permite desa-
rrollar embutidos, en el casode
la jaiba no es asi, ya que el mé-

todo de sacrificio es por coc-
cién en agua callente, y de la
came cocida de la jaiba no se
pueden hacer productos res-
tructurados.

“El mercado de la jaiba es
muy cautivo, los animales son
muy pequefios, se vende la
came a granel o bien hay un
pequeiio mercado en el que
se vende por pieza. En nuestro
caso, nos enfocamos en la car-
nesobrante, laquenotiene tan-
ta calidad, y trabajamos para
obtener un restructurado, por
lo que desarrollamos técnicas
alternativas hasta que logra-
MOoS 1N proceso para obtener
unn . detallé.

El proceso desarrollado
permite obtener el producto
en forma de jaiba, para lo cual
se emplean moldes elabora-
dos por una empresa espafio-
la. Se introduce la carne, se cle-
rran blen y se someten a coc-
cion por Inmersién para obte-
ner los nuggets,

“Tenemos la patente del di-
sefio del producto y del mol-

Desarrolla UAT proyecto para
transformar en nuggets la carne
de jaiba azul

B Madre

Investigadores de la UAT trabajan en un proyecto

para procesar la carne de la jaiba azul.

de, que es el disefio de utilidad,
y estamos patentando la for-
ma de hacer el proceso, que es
Qnico, Estamos en esperade la
patente del nugget y, una vezlo-
grado,b oslaformade
comercializar el producto”, in-
dicé el investigador de la UAT.
Por otro lado, sefialo que
en Tamaullpas hay poco tra-
bajo de investigacion sobre la
jalba, y en ese contexto busca-
ron la vinculacién con exper-
tos del Centro de Investigaclo-
nes Cientificas de Espafia, que
tienen muchaexperienciaenel

campo de los crustaceos.
“Llevamos un liderazgo ani-
vel Internacional en procesar
este tipo de productos, y espe-
ramos que pueda ser transferi-
do al sector productivo y que
sea posible comercializarlo®,

Finalmente, comenté que
este proyecto es resultado de
la experiencia de investiga-
cién en la UAT, que ha dado lu-
gar ala elaboracién de produc-
tos como jamoén de pescado, ja-
mon y salchicha de camarén,
entre otros.



