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Problema

De acuerdo con la Procuraduria Federal del Consumidor (2021), en México existe una
oferta de 17 productos en la categoria de sopas instantdneas en vasito o tazén y 16 en so-
bres (tipo ramen y fideos). Sin embargo, el exceso de saborizantes y condimentos derivan
en altos niveles de sodio, perjudiciales para la salud. Ademads, la porcién de vegetales pre-
sentes en estas sopas es minima (0.085% a 5.0%), del contenido del envase. De igual modo,
se identifica la falta de opciones que consideren ingredientes tradicionales de México. La
Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (2019) menciona que los quelites y los hongos
constituyen una opcién nutritiva, por lo que recomienda su consumo a fin de fomentar la
riqueza cultural mantener su cultivo bajo la agricultura tradicional mexicana.

Ante esta situacion, surge la necesidad de alternativas saludables y ecolégicas, como la
sopa Nanasoup, basada en hongos seta, quelites y otros ingredientes naturales, producidos
por agricultores locales. Ademads, esta propuesta, promueve el uso de tecnologias ecoldgi-
cas (deshidratador solar), lo que ahorra costos de insumos de produccién vy, en el aspecto
de los consumidores, fomenta el desarrollo de hdbitos alimenticios saludables, sostenibles y
bioculturales.

Solucidén planteada
Se generd un nuevo producto llamado Nanasoup; esta sopa tiene como base ingre-
dientes deshidratados como: hongo seta (Pleurotus ostreatus), quelites (Amaranthus spp.),

calabaza larga (Curcubita pepo), zanahoria (Daucus carota), berros (Nasturtium officinale),
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harina de trigo, huevo y aceite de oliva. Los ingredientes presentan alto contenido nu-
trimental, aportando vitaminas A, B-3, B-9, C, E y K, ademds de antioxidantes y calcio.
Lo anterior refleja los aportes nutrimentales que coadyuvan a la mejora en la nutricién
de los consumidores.

El proceso de elaboracién de esta sopa, consiste en la deshidratacion solar de los ingre-
dientes frescos, e incorporarlos posteriormente a una masa hecha a base de harina de trigo.
Esta masa se porciona y se deshidrata para posteriormente pesarse y envasarse.

La materia prima, con excepcién de la harina, huevo y aceite de oliva, se pro-
duce en la zona indigena de las Altas Montafias del estado de Veracruz, por lo que
el producto promueve la inclusién, la disminucién de la brecha de desigualdad y la
valoracién de productos tradicionales producidos de manera natural. El proceso de
deshidratado permite que los ingredientes conserven sus propiedades nutrimentales, al
mismo tiempo que mejoran las condiciones para el transporte, tales como el volumen
y peso.

Este producto articula la produccién de alimentos tradicionales con alto valor nutri-
mental y las necesidades de mejora en las condiciones de acceso y calidad de alimentos en
las zonas urbanas aledanas y de la regién de las altas montafias de Veracruz. En un marco
sustentable, es posible que se genere sinergia entre los pequefios productores, actores socia-
les y en si todos los involucrados (stakeholders) que permita una mejora en las condiciones
de produccién, transformacién, comercializacién (Véase Figura 2), distribucion (logistica)
de la sopa Nanasoup.

En la Figura 1, se observa la propuesta de agregacion de valor, considerando los be-
neficios que el producto agroalimentario aporta en aspectos bioculturales y nutricionales,
las propiedades inmunoldgicas que posee, asi como los procesos de produccién artesanal y

ecoldgicos.

Ingredientes frescos Composicién Produccién artesanal | Procesos ecolégicos
con valor cultural y nutrimental

nutricional

*Hongo seta. *Vitaminas. -Sistema de - Deshidratado solar.
+Quelites. *Minerales. produccion

*Calabaza. +Calcio. tradicional bajo

«Zanahoria. *Betaglucanos. agricultura familiar.

Figura 1. Aristas de la agregacién de valor de Nanasoup, elaboracién propia.
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Figura 2. Primer prototipo de producto empacado en su presentacién de 200 gramos con potencial para co-
mercializacién y exportacion.
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bajos ingresos
con poco poder
adquisitivo

de Veracruz.

prestan a la sociedad: Desa-
rrollo de soft skills entre ellas
habilidades para la comercia-
lizacién.

Cuaternario: Servicios
basados en el conocimiento
que prestan instituciones:
Instituto Tecnoldgico Supe-
rior de Zongolica (ITSZ) y
centros publicos de investi-
gacion: Colegio de Postgra-
duados, Campus Cérdoba en
consultoria empresarial, de
planificacién financiera y de
investigacién cientifica.

Procesos de Investigacion,
Desarrollo e Innovacién
(I+D+I): Traducido en un
nuevo producto denominado
Nanasoup, sopa deshidratada
a base de hongo seta.

de Ciencia y Tecnologia.

Mediante el Modelo Ecos de trabajo
colaborativo, se implementard con
instituciones de educacién superior
como es el caso del I'TSZ, centros
publicos: COLPOS Cérdoba y
Universidades Auténomas. Y la
Politica Ciencia Tecnologfa e Inno-
vacién (CTT) se orientard al bienestar
compartido en temas de relevancia
nacional como sostenibilidad alimen-
taria entre otros. La politica publica
2024-2030 tiene como eje al C'T1
enfocado al bienestar compartido y a
la ciencia y educacién como derechos
humanos prioritarios de México.

Junto con la Red Ecos de Educacién,
Ciencia, Tecnologia ¢ Innovacién
modelo colaborativo con institu-
ciones de educacion superior (IES)
ITSZ y del sector educativo (COL-
POS).

Comercio: Alto
potencial de
comercializacién y
exportacion.

Generacién de em-
pleos: Autoempleo
y escalabilidad en
funcién del creci-
miento del agro-
emprendimiento.

Clapacitacién:
Constante por par-
te de la IES Y CPI

involucrados.

Finanzas Publicas:
Formalizacién ante
el SAT, amplia la
base de recauda-
ci6én de impuestos.

das: El desarrollo de la cadena
agroalimentaria puede beneficiar
directamente cuando menos a 5
familias de comunidades rurales
de las Altas Montanas del estado
de Veracruz.

Transferencias tecnolégicas:
Desarrollo de productos para la
sociedad: 1, Nanasoup de 200
gramos.

Exportacién incremento (%):
Potencial para ser exportada.

Aplicacién de técnicas y cono-
cimientos tecnoldgicos para el
desarrollo social y econémico:
Técnica de deshidratacién.

Numero de empleos generados:
Inicialmente se pueden generar
hasta cinco empleos directos
derivados de la formalizacién del
agro-emprendimiento.
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