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1. Introducción 

Históricamente, el frijol común ha sido uno de los 

principales cultivos en México, siendo el estado de 

Zacatecas el que destina la mayor superficie para la 

producción de esta leguminosa.  

El frijol tradicionalmente se consume después de su 

cocción en una olla de barro o de presión. Suele ser el 

acompañamiento típico de diversos platillos 

mexicanos, sobre todo cuando se trata de la modalidad 

de frijoles refritos (sofrito en aceite). 

Sin embargo, la cadena de valor del frijol en el estado 

de Zacatecas se ha debilitado por la falta de 

competitividad que éste tiene en el mercado. Una 

forma de activar esta cadena productiva puede ser con 

la transformación agroindustrial del grano para 

diversificar su oferta o alternativas de consumo con 

valor agregado. 

2. Antecedentes 

México se posiciona entre los países con mayor 

prevalencia de obesidad. Del año 2000 al 2016, el 
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aumento de la obesidad en mujeres adultas fue, 

respectivamente, de 28 % a 38.6 % y en hombres de 19 

% a 27.7 %. Esta condición está relacionada con una alta 

ingesta de productos con bajos niveles nutricionales y 

falta de actividad física, entre otros. 

En consecuencia, una dieta sana debe contener frutas, 

hortalizas, legumbres, cereales y nueces. Sin embargo, 

en México el consumo de cereales procesados (sopa de 

pasta, cereal de caja, galletas, etc.) es alto. El consumo 

de pasta por persona en el país es de 9.5 kg al año y su 

preferencia por parte de los mexicanos se debe a que 

es un alimento versátil, de fácil preparación, con precio 

accesible y larga vida de anaquel. Por tanto, con el 

propósito de mejorar la calidad de las pastas, es 

necesario elaborar productos que contengan 

significativamente más fibra, proteína, capacidad 

antioxidante y menor contenido de grasas.  

Es así que, uno de los alimentos ricos en proteínas y 

antioxidantes es el frijol y su consumo frecuente puede 

prevenir enfermedades crónico-degenerativas como el 
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cáncer, diabetes y problemas del corazón. Sin 

embargo, aun cuando el frijol tiene características 

benéficas para la salud, en México el consumo de este 

producto ha disminuido en los últimos años, pasando 

de 18.9 a 8.8 kg por persona en el período de 2000 a 

2017. Por lo que la producción de pasta enriquecida con 

frijol, puede ser una alternativa excelente para dar valor 

agregado a los granos de frijol. Además, otro factor que 

afecta el ingreso de los productores es el grano que no 

tiene valor comercial; por ejemplo, el frijol manchado 

(oxidado) no es consumido, ni aceptado por el 

mercado. Así mismo, algunas variedades no son 

populares entre los consumidores (p.e. el frijol negro en 

el norte de México), aunque tengan una gran calidad 

nutricional que benefician a la salud.  

En respuesta a esta situación, el Instituto Nacional de 

Investigaciones Forestales, Agrícolas y Pecuarias, en 

particular, el Campo Experimental Zacatecas, entre 

otros productos con valor agregado, ha desarrollado 

una pasta tipo tallarín que durante su elaboración es 
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enriquecida con harina de frijol, con la consecuente 

disminución de la harina de trigo.  

Una vez elaborado el tallarín, éste fue sometido a un 

estudio sensorial de preferencia con 400 

consumidores. Lo anterior, con el fin de tener un 

mercado definido y mejorar las ganancias para los 

productores. 

3. Elaboración del tallarín enriquecido con 

harina de frijol 

La variedad de frijol utilizada para el desarrollo del 

tallarín fue 'Negro San Luis'. Como primer paso, se 

procedió a limpiar los granos de frijol para eliminar 

cualquier partícula extraña.  

Posteriormente, los granos se extendieron en charolas 

y se secaron a temperatura ambiente durante 18 horas. 

Después, los granos se procesaron dos veces en una 

descascarilladora por un tiempo de 3 minutos cada vez. 

El material se tamizó primero con una malla de 5 mm 

y después, con otra malla de 3 mm para separar la 

cascarilla (testa) de la semilla.  
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La semilla de frijol se molió dos veces para hacer una 

harina fina, misma que se tamizó con una malla 

número 40 y se almacenó herméticamente para su 

posterior extrusión.  

La extrusión es un proceso térmico ampliamente 

utilizado en la industria de los alimentos para moldear 

un material alimentario o una masa forzándola a pasar 

por una matriz. Típicamente, se utiliza para obtener 

frituras, cereales, pastas y alimentos para mascotas; 

igualmente, se puede usar para cocer harinas. En el 

caso de las harinas de frijol, este proceso disminuye los 

compuestos que impiden la digestión de esta 

leguminosa, y, por otro lado, aumenta el contenido de 

fibra dietética (almidón resistente), así como su vida de 

anaquel (Figura 1). 
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Figura 1. Extrusor utilizado para la elaboración de la 
harina de frijol. 

 

Previo a la extrusión, la harina de frijol se acondicionó a 

una humedad del 22 %, después se tamizó con una 

malla de número 18 y se extrudió a una temperatura de 

120 ºC.  Posteriormente, el extrudido se secó en un 

horno a 100 ºC. La muestra ya extrudida se molió hasta 

obtener una harina fina, la cual se almacenó 

herméticamente hasta su uso.  

Finalmente, los tallarines se elaboraron con las 

siguientes proporciones: 70 % de ingredientes sólidos, 
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25 % de agua y 5 % de huevo. Del total de los sólidos, se 

elaboraron tallarines con sémola de trigo y harina 

extrudida de frijol en una proporción de 75/25 (p/p) 

(Figura 2). 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Tallarines enriquecidos con harina de frijol. 

 

4. Aceptación del tallarín enriquecido con 

harina de frijol por parte de los consumidores 

Se realizó una evaluación sensorial del tallarín 

enriquecido con harina de frijol y se comparó con el 
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tallarín elaborado con harina de trigo que se vende 

normalmente en el mercado (Figura 3).  

 

Figura 3. Aplicación de encuesta para evaluar 
sensorialmente el tallarín enriquecido con harina de 
frijol. 

 

El análisis de los atributos de apariencia, color, aroma y 

tamaño, mostró que, en relación con la apariencia, la 

pasta enriquecida con frijol tiene un aspecto visual más 

atractivo para los consumidores con un valor medio de 

3.5 puntos en una escala de 1 a 5 (donde 1 es indicativo 

de que no me gusta y 5 me gusta mucho). El color y el 

tamaño fueron los atributos mejor valorados para la 
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pasta enriquecida con frijol con 3.7 y 3.5 puntos, 

respectivamente. El color no se vio afectado a pesar de 

que se utilizó la variedad negro San Luis y el color final 

del tallarín fue café obscuro. Sin embargo, los 

consumidores están acostumbrados a ver pastas tipo 

integral de color obscuro y no fue un atributo que 

afectara la decisión de compra. En cuanto al olor no 

hubo diferencias entre ambas muestras (Figura 4). 
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Figura 4. Valores de la apariencia física de las pastas de 
trigo y frijol antes de la degustación. 

 

En cuanto a los atributos evaluados después de la 

degustación, los resultados mostraron mayor 

aceptabilidad por tallarín preparado con frijol; es decir, 

se comprobó que, al proporcionar información 

respecto a los beneficios de utilizar frijol en la pasta, 
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aumentó significativamente la aceptación del 

producto (Figura 5).  

 

Figura 5. Valores de atributos después de degustar las 
pastas de trigo y harina de frijol. 

 

5. Costo de producción del tallarín enriquecido 

con harina de frijol 

El costo de producción es el gasto necesario para 

fabricar un producto o para generar un servicio. El 
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propósito para determinar el costo de producción de 

un alimento es tener una base de cálculo en la fijación 

de precios de venta para determinar el margen de 

utilidad probable. El costo de un producto está 

determinado por el precio de la materia prima, el 

precio de la mano de obra directa e indirecta, entre 

otros costos asociados al proceso de producción. La 

mayoría de los empresarios, principalmente de 

pequeñas empresas definen sus precios de venta a 

partir de los precios de sus competidores, sin saber si 

alcanzan a cubrir los costos en sus unidades de 

producción. La consecuencia inmediata derivada de 

esta situación es que los negocios no prosperan. 

Conocer los costos reales de producir algún producto 

es un elemento clave de la correcta gestión 

empresarial, para que el esfuerzo y la energía que se 

invierte en la empresa den los frutos esperados. 

El costo de producción de un paquete de tallarín de 

250 gramos enriquecido con harina de frijol es de $ 13.61 

pesos MXN, con base en este costo el productor puede 

aumentar el margen de ganancia deseado y 
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competitivo. La inversión inicial es de $210,085.74 para 

la adquisición de equipos, insumos y demás 

herramientas que permitan la elaboración del tallarín 

enriquecido con harina de frijol. Dicha inversión se 

recupera en un lapso de 2 años. El extrusor es el equipo 

más costoso. Sin embargo, para la compra del mismo, 

es necesario formar una asociación de productores y 

adquirirlo de manera conjunta, así la inversión por 

productor es menor. 

Los consumidores están dispuestos a pagar entre 

$28.00 y $ 39.00 MXN por un paquete de 250 g de pasta 

enriquecida con harina de frijol, ya que consideran que 

son muchos los beneficios para su salud. En el mercado 

el precio del tallarín elaborado con harina de trigo va 

desde los $6.8 pesos MXN hasta los $11.00 pesos MXN. 

Sin embargo, un paquete de tallarín sin gluten de 250 

g tiene un precio de $61.50 pesos MXN y un paquete de 

tallarín orgánico del mismo peso se vende en el 

mercado a un precio promedio de $62.00 pesos MXN. 

En consecuencia, el precio del tallarín enriquecido con 

harina de frijol es competitivo y rentable para los 
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productores del estado de Zacatecas. Por tanto, bien 

vale la pena su posicionamiento en los distintos 

mercados nacionales. 

Es importante mencionar que los consumidores 

compran la pasta principalmente en los 

supermercados (58 %), tiendas de abarrotes (38 %) y 

tiendas de membresía (4 %). Lo anterior, permitirá 

definir sitios de venta para el posicionamiento de este 

nuevo producto. 

El tallarín enriquecido con harina de frijol es un 

producto que puede contribuir en el combate a la 

desnutrición de la población mexicana, pudiendo 

mejorar su calidad de vida al consumir un producto 

con mayor aporte nutricional. El tallarín con frijol 

presentó 38 % más proteína, 29 % más minerales y 15 % 

menos almidones que el tallarín elaborado con 100 % 

sémola de trigo, lo que muestra una calidad nutricional 

superior. 

Al mismo tiempo, implica un incremento en la 

demanda del frijol para la elaboración de nuevos 
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productos en beneficio del sector primario y 

sustentabilidad del sistema de producción.  

Desde el punto de vista empresarial, se pueden 

desprender nuevas oportunidades comerciales, 

ofertando un alimento novedoso, que forma parte de 

la gastronomía mexicana, pero que, a su vez representa 

una oportunidad de negocio, captando un segmento 

de mercado (personas preocupadas por su salud) que 

puede generar fidelidad y lealtad por períodos 

prolongados de tiempo.  

Dar a conocer los atributos nutricionales y de salud que 

representa el consumo de este tipo de alimentos, 

puede ser una ventaja en su comercialización. Al 

mismo tiempo, se trata de una semilla producida en 

buena parte del territorio nacional, principalmente en 

el agro zacatecano, lo cual al darle valor agregado a 

esta leguminosa implicaría una opción económica más 

para el sector primario y una alternativa nueva para el 

consumidor.  
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Aunado, al frijol oxidado o de menor calidad se puede 

utilizar para dar valor agregado a través de la 

elaboración de la pasta. 
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El frijol común es uno de los principales cultivos en la 
entidad; sin embargo, a pesar de ser un producto 
benéfico para la salud, la cadena de valor del frijol se ha 
debilitado por la falta de competitividad en el mercado. 
Una forma de incrementar su consumo es mediante la 
transformación agroindustrial del grano para 
diversificar su oferta y agregar valor.  Los resultados 
sugieren que la pasta de tallarín enriquecida con harina 
de frijol puede posicionarse rápidamente en el 
mercado, por lo que es una opción viable para los 
agricultores zacatecanos.  

 


