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COMUNICADO DE PRENSA

ELABORAN POLITECNICOS POSTRES APTOS PARA PERSONAS CON DIABETES

e Es una gelatina de jamaica y miel de agave que
aporta vitaminas A, B1, C, E y minerales como el
hierro, calcio y fésforo.

C-648

Las personas con diabetes deben evitar o limitar el consumo de alimentos dulces, ya que al entrar a su
cuerpo se transforman en glucosa y provoca que sus niveles de azucar en la sangre se eleven y causen
peligrosas complicaciones, esta situacién llevd a que estudiantes del Instituto Politécnico Nacional
(IPN) elaboraran una gelatina a base de jamaica, miel de agave, extracto de vainilla y grenetina que no
perjudica su salud.

Xamaitecat! es una gelatina diurética y antioxidante que aporta vitaminas A, B1, C, E, colageno vy
minerales como el hierro, calcio, fésforo y potasio. Fue desarrollada por jévenes del Centro de
Estudios Cientificos y Tecnolégicos (CECyT) 14 “Luis Enrique Erro”, quienes se enfocaron en el area de
mercadotecnia del producto, mientras que los del CECyT 6 “Miguel Othdn de Mendizabal” trabajaron
en la elecciéon de ingredientes.

Jasibe Guadalupe Veldzquez Lépez, Xéchitl Paola Escobar Alvarez y Erick Rodrigo Garcia Ddavalos
utilizaron la flor de jamaica como ingrediente principal porque ayuda a bajar los niveles de colesterol
y triglicéridos en la sangre mediante los acidos poliinsaturados. También tiene funcién de
antioxidante debido a que evita la presencia de radicales libres, éstos dafian al cuerpo, causan
envejecimiento y enfermedades.

Asimismo adicionaron miel de agave porque contienen azlcares naturales que actian como una fibra
dietética y no elevan la glucosa en la sangre.

Veldzquez Lépez explicd que se llevaron a cabo dos grupos de trabajo, uno de ellos se enfocé en la
elaboracién de Xamaitecat!/, donde primero realizaron el extracto de la jamaica en frio porque de lo
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contario pierde sus propiedades, posteriormente la mezclaron con miel de agave, vainilla y grenetina,
y la sirvieron en el empaque para refrigerarla y después consumirlas.

Mientras que el segundo equipo se ocupd del desarrollo empresarial del producto, el propdsito de
esta drea fue demostrar a los usuarios que la gelatina es cien por ciento mexicana, esto se reflejé en
la gama de colores utilizados como el verde, blanco y rojo que representan la bandera de este pais.
También crearon el objetivo, visidn y el disefio de la etiqueta, la cual incluye un cédigo QR (por sus
siglas en inglés Quick Response Code) para brindar mayor informacion.

Los politécnicos comentaron que su gelatina, a diferencia de las comerciales, no contiene
endulzantes, altos niveles de azucar, ni conservadores, ya que su tiempo de vida es de 10 dias en
refrigeracion.
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