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COMUNICADO DE PRENSA

Elaboran politécnicos gelatina artesanal probiotica

e Destaco la combinacion de curados de pulque con
flores naturales encapsuladas en el Concurso
Premio a los Prototipos del IPN

C-335

Para aprovechar las propiedades probidticas del pulque en una golosina tradicional mexicana,
estudiantes del Centro de Estudios Cientificos y Tecnologicos (CECyT) 14 “Luis Enrique Erro”, del
Instituto Politécnico Nacional (IPN), crearon Gela Octli, un gelatina gourmet con flores naturales
encapsuladas.

“Pensamos en una gelatina porque la grenetina aporta coldgeno que favorece la elasticidad de la piel y
la consistencia de ufias y cabello, ademas de la digestion. Por ser una fuente de calcio, magnesio,
fosforo y silicio también fortalece la salud en huesos”, seialaron los politécnicos.

Aunado a esto, Miriam Yaneli Garcia Leon, Susana Paulina Martinez Amor, Ana Karla Aguilar
Zamora, Viridiana de Jesus Alegria Elizalde, Miriam Anahi Chopin Zorroza y Hugo Jaret Garcia
Romero consideraron utilizar el pulque, que ademas de ser una bebida popular de México, protege la
flora y la mucosa gastrointestinal, ya que contiene bacterias lacticas.

“Reduce el insomnio al ser una fuente de melatonina y en muchas regiones del pais funciona como
suplemento alimenticio por la presencia de aminoéacidos como el triptéfano, la tirosina y sus enzimas
que activan el metabolismo”, agregaron los estudiantes de la carrera técnica de Mercadotecnia.

Con conocimientos gastrondmicos previos y con la asesoria de las profesoras Patricia Téllez Bautista y
Rosa Martha Alcantara Escamilla, prepararon los curados de pulque en cinco sabores: fresa, platano,
tuna, avena, guayaba y dos infusiones de canela y manzanilla, para adicionarlos a la grenetina.

La elaboracion de la gelatina es meramente artesanal y para cada sabor, a los que se han sumado
chocolate, limdn, meldén, mango y combinados de fresa con avena y platano con amaranto, existe un
proceso especifico. Ademas son decoradas con flores comestibles como rosas, margaritas y jazmines.

De acuerdo con los politécnicos la cocina mexicana debe buscar nuevas formas de presentacion y
promocion, por ello participaron en el Concurso Premio a los Prototipos, organizado por la Direccion
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de Educacion Media Superior del IPN, en el que obtuvieron el segundo lugar en la categoria
Fabricacion de Alimentos, Cosméticos y Productos para Mejorar la Salud.
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