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Introducción

Caracol de Jardín (Helix espersa)
Recurso alimenticio valioso debido a sus
propiedades nutricionales y potencial en la
industria alimentaria.

Formular una salsa inglesa innovadora que incorpore 
proteína de caracol (Helix aspersa) como ingrediente 

funcional, con el fin de mejorar el valor nutricional del 
producto final y contribuir al aprovechamiento sostenible 

del caracol como materia prima. 



Desarrollo del nuevo producto 

(Razones)

Fuente de alimento rica en proteínas, vitaminas y minerales.

Potencial en la industria alimentaria y para la seguridad 

alimentaria. 

Adegoke, et al.,(2016); Krzeminska et al., (2017); García-Gómez et al., 2020);

Contiene una amplia variedad de vitaminas y minerales, como 

hierro, zinc, selenio y vitamina B12.

Valor gastronómico. 

Fuente de alimento más sostenibles debido a su bajo impacto ambiental. 



Materiales y métodos

Colecta y preparación 
del caracol

Proteína de caracol vs
poteína de soya

Formulación y 
estandarización 
del proceso de 

producción

Parcelas del 
municipio de 

Ixmiquilpan Hidalgo

Análisis fisicoquímicos,
Microbiológicos y 

evaluación sensorial

Métodos recomendados 
por la Association of

Official and Analytical
Chemists

“Desarrollo de un nuevo producto en el que un ingrediente principal es la adición de caracol a fin de 
añadir al producto un mayor valor nutrimental”



Resultados
a) Estandarización del proceso de producción

Ingrediente Cantidad

(%)

Soya en grano 50

Carne de caracol 50

Harina de trigo 68

Vinagre de manzana 4

Jugo de manzana 3

Pimienta 0.5

Cebolla 0.1

Ajo 0.28

Sal 2

Jengibre 0.28

Mostaza 0.1

Canela 0.64

Agua 0.3

Tabla 1.  Estandarización del proceso de 

elaboración de salsa inglesa con Helix aspersa.



Resultadosb) Análisis fisicoquímicos

Parámetro SIH SIC

pH 3.5±0.183a 3.6±0.152a

ºBx 10.3±0.130a 10.2±0.113a

Acidez (% de 

ácido acético) 

4.11±0.121a 4.15±0.118a

Nota: Letras diferentes, para cada parámetro evaluado, indican diferencia 
significativa (p<0.05).

Tabla 2. Evaluación comparativa de parámetros
fisicoquímicos de la salsa inglesa con Helix aspersa vs
Salsa inglesa comercial.

Parámetro SIH (100g) SIC

(100g)

Humedad (%) 91.5±1.109a 82.09±0.987b

Grasa (%) 0.8±0.012a 0.2±0.009 b

Proteína (%) 1.0±0.123 a 0.41±0.087 b

Carbohidratos (%) 5.2±0.143 a 16.1±1.89 b

Minerales (%) 1.5±0.120 a 1.2±0.113 a

Nota: Letras diferentes, para cada parámetro evaluado, indican diferencia
significativa (p<0.05).

Tabla 3. Análisis químico proximal de salsa inglesa con Helix
aspersa vs Salsa inglesa comercial.



Determinación SIH Límites máximos 

permisibles 

(UFC/g)

Hongos 7 20

Levaduras 20 50

Coliformes 

totales y fecales

0 0

Tabla 4 Análisis microbiológico de salsa inglesa con Helix aspersa vs

Salsa inglesa comercial.

Resultados
d) Análisis microbiológico

Días pH 

30 3.217±0.183

60 3.182±0.093

90 3.417±0.141

Tabla 5. Estabilidad de la salsa inglesa con Helix aspersa a 25ºC.

e) Vida de anaquel



Conclusiones 

• Es técnicamente factible
desarrollar una salsa tipo inglesa
utilizando proteína de caracol.

• Los análisis fisicoquímicos
realizados se encuentran dentro
de los parámetros establecidos
para productos esterilizados
(NOM-130-SSA1-1995).

• Microbiológicamente el
producto es inocuo.

• Producto comercial con bajo
contenido de carbohidratos (no
azúcares añadidos).



Futuras 

investigaciones

Pruebas de aceptación del producto con 
un grupo de expertos, con el objetivo de 
confirmar su viabilidad en el mercado y 
evaluar su potencial de compra. 
Diversificación de productos con base 
de proteína de caracol.
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