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CAPITULO 1
INTRODUCCION

En Los iltimos aiiod el frijof de soya ha despertado gran intenbs -
en el campo de La nutricién y de La .industria debido a sus cualidades y com-
ponentes, principalmente a su contenido proteico y a su buena aportacibn de-

ghasa, sin olvidarn también su contenido de carbohidratos.

En México existe ya una gran varledad de productos alimenticios de
nivados de La soya, sin embargo, de acuerndo con Los estudios estadisticos de
La Secretaria de Industria y Comercio y el Instituto Mexicano de Comercio Ex
ternion, el grifol de soya se estd impontando de paises como Ros Estados Uni-
dos de Nonteambrica, Japén y otnos. La causa principal de esta impontacibn-

es La insuficiente produccibn nacional de grijol de soya.

En La pdgina siguiente se muestra (figura Nidm. 1) Las difercntes -
partes del grijol de soya (planta y semilla) y Los diversos usos que se -~

dan a cada una en La <industria.

AL nevisan Los datos estadisticos quz publican €a Secrctarfa de Tn
dus.tria y Comenciv y el Instituto Mexdcano de Comencio Cxtenion, se observa-
que La produceddn nacional de §rnijol de soya no satisface Las necesdidades-

de ta demanda por Lo que se recwure a La {mportaci6n, ademds de La creacd6n-
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de nuevas industrias alimenticias en Las cuales se estd introduciendo La 40-
ya en sus formas divensas, provocando una demanda win mayorn. Ante esto, Los
onganismos gubernamentales encargados del secton aghropecuario cstdn tomandc-
RLas medidas necesarias para aumentar La pnoducu’&n nacional, &ste es un pun-
%o de gran impontancia para ef desawroflo de nuevos productos a partin de 80
ya o en combinacibn con otrnod componentes. En el caso de este trabajo, el a
ceite de soya es La materia prima necesauia, que se hidrogena para obtenen -

La grasa vegetal que se emplea en La elaboracibn de Ea crema vegetal.

Se estima que el desarnollo de La crema vegetal puede tener un nre-
subtado positivo, considerando que fa industria de Los Rdcteos estd teniendo
un incremento en Aus codtos de produccidn y Los sustitutos Ldcteos como La -
margarina o Las cremas vegetales inclusive Leche y queso de soya, nesultan -

mas competitivos.

En el exdmen de La bibliografia sobre soya se encontraron datos a-
cenca de Leche de soya y queso de soya, pero ho se encontraron datos de ob--

tencién de crema vegetal usando La grasa de soya.

Un punto interesante es ver el crecimiento en fa produceidn que es
td teniendo La soya en México, esto se puede afirmar de Los datos proporedo-
nados pon La Direccibn de Economfa Agiicola, de La Secrnetarfa de Agricultura
y Ganaderia, en Los cuakles e encuentria una produccidn para 1970 de 111,754~
Toneladas, La cuak aumentd a 315,000 Toneladas cn el aiio de 1974, sdendo Lob
estados de La Repdblica mds productones Lo sigulentes: Aguascalientes, Co-
ahuwila, Durango, Guanajuato, Jalisco, Michoacdn, Nayarit, Oaxaca, Quenétaro,

San Luls Potosd, Sinaloa y Sonovha.



Los datos acerca de Las importaciones de soya, tanto en harina co-
mo en gnano que se tuvieron durante Los @ltimos aiivs a apatin de 1969 mues--

than considerable aumento [Ven Cuadro Nim. 1).

EL consumo de £os productos Ldcteos en Mixico es bastante raquiti-
co en comparacibn con La poblacibn del pails, esto plantea La posibilidad de-
un vasto campo de aplicacibn de Los sustitutos Rdcteos. Pon el momento, La-
aplicacion de estos productos estd enfocada a zonas de concentracién de po--

blacibn, como Lo son Las grnandes ciudades de La Repiblica.

Se han visto que Los centons de distribucidn y venta de productos-
Lhcteos estdn incrementando sus ventas en el drea de Los sustitutos Ldcteos,
Las compaiifas de akimentos, Los nestaurantes, La industria hotelera, comedo-
hes, ete., nequienren y estdn solicitando cantidades mayones de estos tipos -
de alimentos.

Conociendo Las ventajas econdmicas que fienen Los abimentos de oni
gen animal se estima que La introduccidn mercantil de uno de estos productos
tendnd posibilidades; para entender mejon este comentario se menchonan cua--

e puntos que se estima influyen para su aplicacidn en México.

1.- EL auge que en Los Ultimos afios estdn teniendo Los sustitutos
Ldcteos, pon ejemplo La margarina.

2.- Lot productos de onigen vegetal son mds accesibles al consu--
midor por su costo mds bajo.

3.- Pon el punto anterior scn mds compelitivos frente a s{milares-
de onigen animal y tiende a desplazarlos.

4.- La aceptacidn por parte del consumidon s satisfactoria, se--



gln Lo .indican fLas personas encargadas de distnibuin este tipo de alimento.

Para §inakizar con eslte punto se estima que el producto presenta -
un campo de aplicacién bastante extenso, ya que ademds de su venta directa -
al consumidon se puede introducin en otro tipo de mercado como Los restauran
tes, hotefes, comedones, taquerfas y otnos.



CUADRO Nim. 1.

IMPORTACIONES DE HARINA DE SOYA Y SEMILLA DE SOVA

HARINA
Pesos Ailo
R T e O 1969
48,6681 cs v iisialsteis vielaise uie 1970
AT T 50 0 e o 5 1971
35,033,443, 0 cniinninnnnnnn. 1972
96,662,115 1 cverinnnnnnnnnns 1973

Se impontaron de E.U.A., Suiza y Dinamarca.

SEMILLA
Pesos Aiio
32,310,356, cc0unnnn. T 1969
P32, A58, 2065 e s ionis vwenie 1970
89,562,961 0uuneiiinincninns 1971
LB BI T84, s camins v wistsivi 1972
159,738,247 ...v00sens et 1973

Se dmpontaron de E.U.A., y Japbn.




CAPITULC T1
OBJETIVO

EL tema de este trabajo es desanroflan una crema vegetal utilizan-
do como fuente de grasa el aceite de soya parcialmente hidrogenado (objetivo
principal de este estudio), ademds de obtener un producto final de Las mejo-
nes caracternisticas posibles, desde el punto de vista onganoléptico, qfi co-
mo del aspecto nutritivo.

a) CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO, VENTAJAS v DESVENTAJAS CON RESPECTO A LOS
VA EXISTENTES. '

Antes de comparar La crema vegetal de soya con Las cremas existen-
tes en el mercado, se anticipa que cumple con Los requisitos marcados por el

heglamento de productos derdivades de La Leche y sustitutos, de La S. S. A.

Se puede decin que La crema vegetal de soya es un precio accesible,
se Le puede emplear en diferentes platillos, en pastelerias y restaunantes,-
y en comparacidn con Las cremas existentes en el mencado presenta un mejor -

sabon.

Entrhe fas desventajas que presenta fa chema vegetal de soya en com

paracidn con otras cremas vegetales similares, 8¢ encontrv que et sabor a --
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a crema se piende con el tiempo y se.inchementa el ofon caracteristico de --
ghasa vegetal, apareciendo estos deﬂéctoa después de trnes semanas; estos de-
fectos también aparecen en Las cremas vegetales efaboradas con grasa de coco,
akgodén o mezclas de estas grasas, por Lo que se plensa que como 40n produc-
tos perecedenos, estos defectos aparecen y no se cuenta con £os medios para-
evitanlos, ya que desde el punto de vista fisdco no presentan ghan altena---
cibn, sin embargo, onganofépticamente se han alterado pon Lo que se recomien

da que se consuman en un tiempo prudente.

Aqui es conveniente hacer mencibn a otro tipo de crema vegetal tam
b.ibn prepanada a partin de soya, es La crema vegetak cultivada (agnia). E5
ta crema vegetal cultivada agnia) preparada a partin de acelite de soya par-
ciatmente hidrogenado presenta £a cualidad de tener un mejon saborn (por La -
introduceibn de michoonganismos productores de deido Ldetico y acetaldehido)
aunque exige un manejo perfecto en su elaboracibn ya que de Lo contrario 56-

Lo se obtienen cremas que se contan durante su abmacenamiento.



CAPITULO TIT

ESTUDIO DE MERCADO

De fa .investigacibn det mencado se desprende que La crema vegetal-
no es antfeulo de primera necesidad, pero 44 es de intenés para el sector co

mercial. EL bajo precio es un factor Lmportante.

Se nealizanon encuestas para conocer £a aceptacidn que tienen Las-
cremas vegetales, en general con consumidones y comerciantes (ver cuadro Nim.
2). Ademds se efectuaron entrevistas en el mencado con personas helaclona--
das con ka venta de estos productos, quienes Lndican que La calidad es un --
ybunto Ampontante para el Exito o fracaso de un nuevo producto, que £a compe-
tencia siempre existind y es buena para La superacin de dichos productos, -
aunque al final el consumidor es quiln decide cuaf producto es ef que perma-
nece en el mencado y casd sdempre va de acuerdo a ta calidad. Sin embango,-
en ciudades tan grandes como La de México, ek mercado neak que representa --
una pobfacibn de varios millones de habitantes es bastante amplio y por Lo -

tanto Los productos sobreviven en ek mencado .

Se Rocabizancn Ras diferentes marcas de cremas vegetales existen-
tes cn et mencado, para Lo cual sc visitaron Los centros comerclales de au-
tosenvicio, de abarnotes, mencados popukares y otnus tipos de establecimien

Toa.
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CUADRO  Nigm. 2
FORMATO DE LOS CUESTIONARIOS DE LAS ENCUEST.S
REALIZADAS CON COMERCIANTES Y CONSUMIDCRES

Cuestionarniv para comenciantes

1.~ iSe venden fas cremas vegetales?

a) Mucho b) Poco

2.~ jQue tipo de crema se consume mds?

a) Vegetak b) De vaca

3.- iDiscnimina el comsumidon entre cremas vegetales y Las de vaca?
a) Si b) No

4.- ;Tienen ghan demanda £as cremas vegetales ?

a) S& b) No

Cuestionarnio para consumidones

1.- ;Consume chema?

a) S£ b) No

Z.- jConoce Las chemas vegetales?

al  S& b) No

3.- ¢Piensa que Las cremas vegetales son buenas?

a) S¢ b) No

4.~ ilncuentra diferencia entre La chema vegetal y €a de vaca?

al Sq b) No
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Despus se entabl6 un intercambio de opuicnes con personas dedica
das af mencado de cremas vegetales, se discuti6 su venta Y costo, tanto de -
Cremas vegetales envasadas con marca como Las que de expenden a ghranel en --
mercados popubares y que se supone son de ornigen vegetal pon su costo bastan
te reducido, pero se desconoce su procedencia porque carecen de etiqueta de-
Ldentificacibn. Pon Lo negubar son productos adulterados con harninas o al--

gdn otho tipo de sustancias que 86£o0 dan cuerpo a La crema.

CUADRO: Niam. 2
RESULTADO DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS CON CONSUMIDORES ¥

COMERCIANTES
Tipo de Nam. de Respuestas a Las preguntas
entrevistado entrevistados . 1 2 3 4
Comenciantes 100 a) 68 a) 70 a) 35 a) 41

b) 32z b) 24 b) 65 b) 59

Consumidones 100 al 79 a) 70 a) 83 al 63
b) 21 b) 30 b) 17 b) 37

Como se observa en Los nesultados de Las entrevistas mds def 50%--
de £os consumidones entrevistados cataloga y tiene conocimiento de La exis--

tencia de Las cremas vegetales, ademds de sus caracterfsticas.

Un alto porcentaje (633) distingue y cncuentra diferencias cnine -

bas cremas de onigen vegetal y Las de onigen animal, €o que es un indicio e
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£as cualidades que presentan Las cremas en ef mercado.

Los pequeiios comerciantes indican que el voldmen de venta de Las -
cremas vegetales en comparacibn con Las de ondgen animal, auique unm poco ma-

yor en Lay primeras, debido quizds al precio inferion que tiemen.

EL mismo procedimiento se utiliz6 para entrevistas en nes tauwrantes ,
taquertas y pasteferias, esto proponciond una situacién mds real de fa posL-
cibn que guandan Las cremas vegetales en el drea metropolitana, principalmen

te en La zona surn del Distnito Federal.

A continuacibn se enumeran algunas de Las opiniones més importan--
tes que se obtuvienron:

.- Llas cremas vegetales tienen mayon aceptacibn pon su bajo cos-
zo.

Z.- EL piblico engenenal acepta La crema vegetal.

3.- Por su olor y sabon pueden presentarn problemas de durabilidad-
en el mercado, es decin su vida en anaquel se neduce como méximo a dos sema-
nas.

4.- Algunas pernsonas consideran que tanto el olor cemo el sabon -
no presentan problema, ya que al sern wtilizada por Lo generak se censume en-
mezcla con otrhos alimentos y se elimina cualquien sensacibn de un sabor u o-
Lon a ghasa vegetal.

5.- Las cremas vegetales de soya, cocu, alguddn o mezelas no pre-
sentan muchas varndaciones en cuante a vtoen u saber.

6.- Los expendios cld@sdicos como sen taquenias y Loaterdas pregac-
hen una crema que tome consdstencia de un dia a otho o que o fetme una capa

diluida sobne et taco at sen espancida.
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Para completar el estudio de mercado, después de efaboradas Las --
chemas se sometieron a un exdmen organcféptico, para un ghupo de 25 perso-
nas, con el prop6sito de conocer ademis de su aceptacibn sus caracteristicas
onganolépticas, estos fuicios fueron emitidos en su mayoria porn estudiantes,
trabajadones de La planta de Leche Industrializada CONASUPO, familianes de -
£os sustentantes, asi de como por personas conocedonas de Los productos Ldc-
Zeos.

Las canacte/u?étécaA que e .califlcaron fueron Las de olor, sabon,-
colon y textura; Las cremas sometidas a dicha prueba fueron Las del Xipo ve-
getal con un contenido en grasa de 14%, 20%, y 30%, en comparaciln con cre--
mas vegetales existentes en el mercado del tipo a granel, o sea s4in ninguna-
Adentificacifn o especificaciones, crema vegetal marca Iberia, crema de vaca
marca Rancherita y crema de vaca 8in marca, de Las que se expenden en Los --

mencados piblicos.

Los nesultados se anotan en el siguiente cuadnro.
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CUADRO Nam. 3

RESULTADOS DE LOS EXAMENES 0RGANOLEPTICOS

Tdpo de AR ACTERTST 1 € A8
crema
0Lon sabon Textura colon
Soya 14% B R M B R M B R M B R M

9 15 1 15 10 0 5 13 7 10 10 5
Respuestas % 36 60 4 60 40 0 20 52 128 40 40 20

Soya 20% 215 3 18 7 0 18 4 3 10 11 4
Respuestas % 28 60 12 72 28 0 72 16 12 40 44 16

Soya 30% 10 10 5 17 7 1 12 12 1 1Z 10 3
Respuestas § 40 40 20 68 28 4 48 458 4 48 40 12

Vegetal con 6 15 4 4 16 5 8§ 16 10 10 5
maica
Respuestas § 24 60 16 16 64 20 32 44 24 40 40 20

Vegetal s4in 7 13 5 13 18 4 10 & 7 & 13 4
marea
Respuestas $ 26 52 20 12 72 16 40 37 12§ 32 52 16

Vaca con 1 13 1 18 7 0 § 15 2 11 1M 3
marca
Respuestas % 44 52 4 72 28 0 32 60 & 44 44 12

Vaca s4n ‘0 14 1 & 14 3 9 12 4 114 0
marca
Respuestas § 40 56 4 32 5 12 36 48 16 44 56 0

B BUENA Rosiics REGULAR MDA MALA.
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CATP LT RN O S T

DESCRIPCION DEL PRUCESO DE OBTENCION

a)l Pruebas de Laboratorio:

En este punto se incluyen todas Las prucbas y prdcticas healizadas
en el Laboratonrio para La elabornacién de Las cremas vegetales, asl como Los-
andlisis del producto terminado tanto en cremas elaboradas como de Las que -

de wtilizanon para comparaciGn.

Para el trabajo de Laboratornic se siguiercn fas siguientes etapas:
l.- Preparacibn de Los reactivos necesarios.

2.- Control de calidad de materias primas.

3.- Prepanacibn de La crema vegetal.

4.- Andlisdis bromatol6gicos.

by

Andlisis michobioRbgicos.
6.- Pruebas onganolépticas y comparativas,

7.~ Puuebas de vida en anaquel.

1+~ Preparacién de Los reactives.
Se prepararon todos Los heact(vos necesarios patra efectuan Los and
Lisds cornespondientes tanto en materias primas como en £a chema vegetal tea

md nada.
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2.- Contnol de calidad en materias primas.

Se nealizanon determinaciones §isioquimicas de La grasa parcialmen
te hidrnogenadas de soya, coco y algodén, también se nealizaton-pruebas con -
el {uero de mantequilla, y con La Leche en pofvo descremada, con el objeto -
de conocer el estado de Las materias primas. Los nesultados se anotan en el

capitulo correspondiente a cuadro de resultados.

3.~ Preparacién de La crema vegetal.

Se prepararon tres tipvs de chema vegeta, al 14%, 20%, y 30% en --
contenido de grasa, utilizando grasa vegetal de soya, coco, algodbn y un ti-
po de grasa vegetal denominada mixta por contener una mezela de aceites vege

tales pero ausencia de grasa butfrica.

Se Ancluyd también una prueba para obtener crema vegetal cultivada
(agrnia), de La cual se anotan Los resultados en el capitulo de andlisis de -
materias primas y producto terminado, asi como-el de Las otras cremas vegeta

Les.

4.- Andlisis bnorﬁwtoldgico's.

Se hizo un andlisis comin de bromatoldgit para una crema, en el --
cual interesa sobremanera su contendide de grasa, pero ademds se efectuaron -
Las pruebas de humedad, acidez, azdcares y protelnas, Los resuliados se ano-

tan en el capitulo de andlisis de materias primas y producto  terminado.

5.- Andlisdis michobdollgicos.
Se hicieron Las pruebas para ta determdnacddn de coliformes, hon--

gos, tenmdfilos, cuenta estdndan y estafilococos.
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6.- Pruebas onganofépticas y comparativas.

Las pruebas onrganolépiicas que se efectuaron fueron para evaluar -
olon, sabor, y textura, en comparacibn con otras cremas vegetales; &6Lo se-
e8c0gid un tipo de crema vegetal en sus diferentes contenidos de. grasa, ya -
que AL se Anclufan todas Las cremas, Las personas puestas a La prueba pe/wLC_an
£a capacidad de distingwin fas diferencias entre Ras muestras y otna patrbn-

cuando se examinaban mds de thes muestras.

7.- Pruebas de vida en anaquel.

Se tomaron muestras de cada crema obfenida y se conservaron unas
en nefrigeracibn y otras al medio ambiente, para estimar La vida en anaquef,
Los nesultados aparecen en el capitulo de andfisis de materias primas y pro-

ducto terminado.
d] Especificaciones def proceso.

Primenamente hay que efectuar La fusibn de La ghasa vegetal, ya --
que se encuentra en forma s6Lida, de preferencia se hace en baio marnia y a -
una temperatura entre unos 40°C. y 45°C., ya fundida La ghasa se mezela con
Los demds componentes, para entonces proceder a £a pastewrizacidn Lenta (tem
peratura de 65°C., durante 30 minutos), con agitacidn copstante y uniforme,-
y asi tenen La mezeka en condiciones adecuadas para seguir a £a homogeniza~-
cifn a temperaturas bajas puede occasionar probLemas en el equipo ya que el-
homogenedizadon se tapa deteniéndose por Lo tanto La operaci6n, pon otrno Lado,
a temperaturas muy altas de entrada La cstabilidad del homogeneizado se --
piende, puddiende existin separacidn entre Kka fase acuosa y £a fuse ofeosa. -
La presion de homogene izacién debe sen Lo mds constante posible, para obte-

nex un tamaiic de q€dbulo Lo mds undforme posible.
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La homogeneizacifn es el punto mds importante del proceso de oblen
cibn de crema vegetal, ya que 84 no estd bien nealizada a fas condiciones --
adecuadas de presifn y temperatuna, no se obtiene una buena viscosidad de fa
crema, y Ro mds impontante, una buena estabilidad de La misma af afmacena- -
miento.

EL proceso mediante ef cual se subdividen Los glfbulos de grasa pa
na quedan emulsificados estd expresado por La ecuacién de Stokes, fa cuak da
La velocidad con que cde una pequeiia esfera, en el seno de un Liquido visco-
50, en este caso el glébulo de grasa desciende pon £a accifn de fa gravedad-
a thavés de un medio viscoso, adquiriendo en un momento dado una velocidad -

constante, expresada en fa siguiente §6umula porn V.

2ga’  (dy - dy)

9N

De todos estos factones, solamente dos pueden ser alterados por La
homogeneizacidn y son; el nadio de La esfera a (gl6bulo de gwsal, y La --

viscosidad del §luido, N.

V = Vefocidad de ascenso o descenso de La ebfena.
g = Aceleracin debida a La gravedad.

a = Radio de La esfena.

d’ = Densdidad de £a esfera.

dZ = Denssdad del §Lidddo.

N = Coeficiente de viscosidad.
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Después de La homogeneizacién viene ef envasado def producto, pero
antes de oata operacin Ra crema se pasa por un enfriadon que reduce su tem-

peratura a mis o menos unod 5°C., a £a cual se conserva en afmacenamiento.
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CAPITULO V
DESCRIPCION DEL EQUIPO UTILIZADO

a}l De Labornatorio.

EL equipo utilizado consta esencialmente de un homogeneizadon de--
un pistén marca Alfa Laval, q;m. tiene un hango de presiin de 70 hg{/emz a 2000
kg/cmz donde sale el producto en forma intermitente; el pastewrizadon de pla
cas es 4nadecuado para fa elaboracién de cremas con un elfevado contenido de-
grasas, (mds de 30%), ya que Las propiedades neolégicas son diferentes a £as
de £a Leche, siendo entonces recamendable efectuar fa pasteunizacibn en tan-
ques con agitaciln mediante un serpentin, a una temperatura de 65°C., duran-
te 30 minutos.

© S{ se fabrican cremas con un contenido .(gual o menor al de 20% en-
contenido de grasa vegetal, se podrd entonces emplear el pastewrizadon de --

placas.

EL pasteurnizadon y el homogeneizador son Los equipos mas Lmportan-
tes utilbizados en el Labotratonio; La mezela de £Los componentes de La chema -
se puede hacer en cualquier otro tipo de necipientes como oflas de acero Lno
xidable, ademds valiéndose def empleo de utensifios como agitadonres, bdscula,

cucharones, probetas, termbmetro, etc.
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b) A Nivel Industrnial.

Consta de Los sdiguientes aparatos;
.- Tanques de almacenamiento de acero Linoxidable, para necibo y -

mezclado.
Z.- Tanque de pasteurnizacibn Lenta con serpentin.

3.- Bombas de desplazamiento pusitivo.
4.~ Homogeneizadon.
5.- Enfriadon

6.- Envasadona.

Es necomendable que tanto el equipo como tuberfas y accesornios sc-
an de acero inoxidable, para evitar Lo mds posible éontaminau‘.m:es y facili-
tarn su Limpieza y mantenimiento. La capacidad y caracteristicas dek equipo-

estandn en funcibn del voldmen de crema que se piense efaborar.
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CAPITULOD 01

ANALISIS DE MATERIAS PRIMAS ¥ DEL
PRODUCTO TERMINADO

En €ste capitulo se incluyen Los cuadrnos que contienen Los hesulta
dos de Los andlisis efectuados en materias pruimas, cuadros que indican Los -
porcentajes empleados en £a obtencién de Ra crema vegetal, tanto con suero -
de mantequifla como con agua, cuadros de Los nesultados de Los andlisis bro-
matolbgicos y microbiokbgicos efectuados en cremas vegetates, datos de ack
dez contra tiempo de £os valones obtenidos durante La maduracién de fLa crema
vegetal culbtivada (agnia), tambibn se incluye una explicacibn detallada acen
ca de La efaboracifn de La crema vegetal cultivada.

Dentro de Los andlisis que se efectuaron con materias primas, en -
el caso de grasa vegetal se empled un chomatfghrafc de gases para obtener Los
cromatogramas conrespondientes a Las grasas vegetales de soya, coco y algo--
don. Esto tuvp el objeto de conocer si Los aceites se encontraban adultera-
dos con otrnos aceites o no, y tambibn vern Los cambios que presentan Los dei-

dus ghasos al pasan de un aceite a una grasa pon medio de La ludrogenacibn.

De Los acedites que se someticron a una andlisis de comatoghapia -
(s0ya, coco y akgodln), no se encontrd que estuvieran adulterados con othos-

acedtes.
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Las pruebas de cromatografia se efectuaron en el Labcnatonio de --
control de calidad de Cremeria Americana, S.A. ER cromatbgrafe de gases que
se utilizé tiene Las siguientes especificaciones; marca Perkin-ELmer, modelo
3908, utiliza una columna de separacién DEGS 20%, de Z metros de Longitud y-
un octavo de difmetro externo, fas sigkas DEGS comnesponden a dietilengicol
sucesnato, el soponte de fa columna es chomoson b/w, deido Lavado. Las phue
bas se comrieron en sistema isotérmico, La temperatura de entrada def comma-
t0grafo de gases fue de 180°C. de 240°C. en La interfase y a La salida en-
et detector 270°, La velocidad dek gas pontadon (nitrdgeno) fue de 3.7 - -
on. /seg., este equipo cuenta con un integradon que da el porcentaje de dcd-
dos grasos presentes en fa muestra analizada. Ademds cuenta con un ghafica-

dor que proporciona una gréfiéa del exdmen.

La técnica mediante £a cual se determinaron Los deidos grasos es -
La siguiente: se efectua una thans-esterificacidn de Los deidos grasos, ha--
ciendo reaccionar La grasa con una solucidn de metixido de sodic al 1% en 50
dio metélico, de esta forma se obiienen Los esteres metilicos de Los Geidos-
grasos. Se hace entonces fa separacidn por medio de una extraccibn de Los -
deddos ghasos con Etern etilico anhidno y se Lava con una sofucibn saturada -
de cloruno de s0dio. La fase Eterea se sepana y se Le adade un poco de sul-
gato de sodio para eliminan fa humedad, se centrifuga y La muestra queda Lis
1a para sern inyectada af cromatbgrafo de gases en una cantidad de aproximada

mente 0.2 microlitrhos.
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La neaceibn que se efectua es fa siguiente:

M0 H
H-C-0-C-R, H-C-0-Na H-C-L-L-F)
H H
H-C-0-C-R, + 3 H-C-0-Na H-C-0-Na
) " Yrw-
H-c-0-c-r, H-C-0-Na H-C-0-C-R,
Hoo
Hoo
H
H-C-0-C-R,

H 0
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CUADRO  Num. 4

RESULTADOS DE LOS ANALISIS EFECTUADOS EN LAS DIFERENTES GRASAS
VEGETALES Y GRASA BUTIRICA

Pruebas healizadas Tipo de gnrnasa
Indice de Saponificacin 195.2 270.1 200.9 227.0
Indice de Yodo 105.6 9.8k 76.89 33.0
Indice de Perdxidos 0.79 0.67 0.36 0.4
Indice de Acidez 0.59 0.31 0.67 0.25
Punto de Fusi6n (°C) 34-35 25-2§ 35-38 29-33
Densidad a 20°C (g/me) 0.919 0.924 0.968 0.899
Pruebas de Kredis Neg. Neg. Neg . Neg.

Notas:

Las téenicas utilizadas fueron Las del A.0.A.C.

EL indice de acidez es expresado como deido oféic:
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CUADRO Nam. 5
RESULTADOS DE LOS ANALISIS EROMATOLOGICCS DEL SUERO DE

MANTEQUTLLA
S60idos Totales veeeeeveeeeann §.9%
Proteina | aeleasesieaieeies . 3.6%
Grasa BT S S 0.33%
Lactosa  ..... e ebareratetas 4.42%
Centzas 1 i iheesenies 0.73%
Acidez ©  Llieees Sesisieiens 0.46%

NOTA: Acidez exphresada como dcido, Ldctico

CUADRO Ndm. 5a
RESULTADOS DE LOS ANALISIS BROMATOLOGICOS DE LECHE EN POLVO

DESCREMADA
Humedad === cevieeneconsn. 3.96%
Proteina. i e 35.455%
Ghrasas L teeaiseeatei .. 0.81%
tactosg = e ¢ et 51.34%

Cenezas, ciiniese st §.03%
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CUADRO Nim. 6

FORMULAS TENTATIVAS PROPUESTAS PARA LA ELABORACION DE CREMA DE SOYA
EMPLEANDO SUERO DE MANTEQUILLA

Componentes

Poncentajes de grasa

al 14% al 20% al 30%
Grasa de soya 14% 20% 30%
Leche en polvo
Descremada 7.5% 5.8% 2.25%
Sueno de mantequilla 74% 70% 62.55%
Enulsficante 0.35% 0.35% 0.35%
Conservadon 0.01% 0.01% 0.01%
V.itamina "A" 200,000 200,000 200,000
Vitamina "D" 2,000 2,000 2,000

NOTAS:

EL emulsificante es monoestearato de flice-ilo

EL conservador es benzoato de sodio/deido benzoico

Las vitaminas "A" y "D" estan cxpresadas en unidades

internacionales por kiloghamo de crema.
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CUADRO Nim. 7

FORMULAS TENTATIVAS PROPUESTAS PARA LA ELABORACION DE CREMA JE SOYA

Componentes

Porcentaje de grasa

al 14% al 20% al 30%
Grasa de soya 143 203 303
Leche en polvo
Des cremada 12% 10% 7.5%
Agua 73.6% 69.2% 62.2%
Emulsificante 0.35% 0.35% 0.35%
Conservadon 0.01% 0.01% 0.01%
Vitanina "A" 200,000 200,000 200,000
Vitamina "D" 2,000 2,000 2,00

NOTAS:

EL emulsificante es monoestearato de glicerilo

EL conservadon es benzoato de sodio/deido Lenzodico

Las vitaminas "A" y "D" estan expresadas en unidades

internacionales por kilogramo de crema.
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CUADRO Ndn. §

CREMAS VEGETALES

Tipo de crema

Acidez Proteina Grasa-  Humedad Azidcanes

(%) (%) (%) (%) (%)
Soya al 14% 0.483 3,85 14.3 66.55 5.4
Soya al 20% 0.430 2.98 19.33 69.98 4.5
Soya at 30% 0.42 2.02 30.02 56.53 2.9
Coco at 145 0.463 3.98 14.12 67.1 5.9
Coco al 20% 0.421 2.56 19.85 70.21 4.8
Coco al 305 0.390 1.98 Sl 56.14 2.5
Algodon al 14% 0.45 3.98 14,03 66.36 6.0
Algodbn al 20% 0.401 3102 20.12 68.88 4.9
Algodén al 30% 0.304 2296 30.9 57.01 2.1

Vaca con marca
(20%) 0.456 1.43 18.9 57.07 2l

Vaca con marca
(14%) 0.356 1.13 14.1 60.20 1.0

Vaca s4in marca
(20%) 0.441 0496 15.5 61.40 1.2
Mixta al 14% 0.329 3556 14.12 67.4 516
Mixta al 20% 0.389 3.01 19.12 7014 4.8
Mixta al 30% 0.493 2.06 29.85 56,32 3.0

NOTA:

La acidez esta expresada como acido fdcetdico



CUADRO Nin. 9
RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBICLOGICOS EN LAS DIFERENTES
CREMAS VEGETALES

Nimero de colonias pon ghamo de crhema
Tipo de crema

Cuenta

estdndan Hongos Tenmb§itos  Estafilococos
Soya ak 14% §000 ! 1 0
Soya ak 20% 2000 0 0 0
Soya ak 30% 1000 0 0 0
Coco ak 14% 5000 0 0 0
Coco al 20% 1000 0 0 0
Coco at 30% 1000 0 0 0
Algodbn al 14% 2000 0 0 0
Algoddn al 20% 1000 0 0 0
Algodon al 30% 4000 0 0 0
Mixta atl 14% 1000 0 0 0
Mixta ak 20% 1500 0 0 0

Mixta al 30% 5000 0 0 0
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CUADRO Nam. 10
RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLCGICOS (CUENTA DE COLIFCRMES)
EN LAS DIFERENTES CREMAS VEGETALES

Tipo de crema Nidmerno de colonias pon

veg gramo de crema

Soya al 14% 1
Soya al 20% 2
Soya al 30% 5
Coco al 14% 2
Coco al 20% 1
Coco al 30% 1
Algodbn al 14% 1
Algoddin al 20% 3
Algoddn al 30% 6
Mixta at 14% 2
Mixta al 20% 3

Mixta al 30% 2
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CUADRO Nam. 11

RESULTADOS DE LA DETERMINACION DE LA VIDA EN ANAQUEL EN LAS
CREMAS VEGETALLS DE SOYA

Tipe de crema Tiempe de duracifn  Tiempo de duracibn

venetal def producto a 5°C  def producto a 20°C
(semanas ) (4 emanas )
Soya ak 14% 3 !
Soya al 20% 3 !
Soya af 30% 3 !

Preparacién de £a crema vegetal cultivada. (agria)

Esta crema vegetal cubtivada se preparnd a partin de crema vegetal-
de soya al 20% en contenido de grasa, esto se LRevd a cabo mediante un cul-
tivo iniciadon que se aiiade a fa crema y que consisle de Lstreplococos, pro-
ductores de dcido Rdctico y bacterias productoras de sabon. (Sneptococcus --

Lactis y Sheptococeus cremonis asd como especies de Leuconostec.). Esta cne

ma deberd presentan una acidez agradable y un cuerpe finme y ne presentarn se

paraciin del suero.
EL método utilizado para La preparacién de este tipo de crema vege
tal cultivada consta de Los siguientes puntos:

l.- La crema vegetal de soya al 20% después de homegenedzada y pas

tewtizada se enfrdiac 25" C y se Le aiade cuafo sdmple de rendna.

2.- Se avade et cnltivo a La chema veqgetal

3.- Se agita fa crema durante 30 minuios
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- Temperatura de inocubacién

La temperatura de <nocufaciCn fue de 25°C., temperatura a fa cuak-
se activa un crecimiento bafanceado de Los microon janismos productones de --
deddo, de buen sabor y aroma. Esto ne quiere decin que otnas especies de --
microornganismos productones de sabor (Leuconostoc), no se desawvioflen a al--"
tas temperaturnas (27-32°C), 40Ro que a estas dltimas temperaturas Los mi- -

croorganismos productores de deido Streptecoccus factis y S. cremonis), evi-

Zaran el crecimiento de Los productores de buen sabur.

La produccidn de deido y sabor en £a crema vegetal cultivada, es -
una actividad coordinada entre Las bacterias productonas de sabor y bacte- -
nias productoras de deido. EL diacetifo es el compuesto que proporciona sa-
bor, y ne puede sern producido pon fas bacterias hasta que ef pH de La crema-
sea inferion a 6.0, Las bacterias productonas del sabor no ayudan a La aci--
dez por Lo que su crecimiento debe set asociado af de Las bacterias producto

nas de deddo.
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CUADRO Nim. 12

VALORES DE ACIDEZ CONTRA TIEMPO EN CREMA VEGETAL
CULTIVADA (AGRIA)

TIEMPO % DE ACIDEZ

(HORAS) (ACIDO LACTICO)

0 Booahoontsiootoat OO GO0 0.
T et on et S OTE S00ND G oo G 0.125
E e O O IO O S 0.22
4 S0 O Selabda e alatalt S 0.35
5 Slaleirareiatane 55 O £ SIS L S D 0.43
D 000000 Ge S 00000 S O G 0 0.57
e e 5 s e D A R MR 0.60
a0 DO B S o o 0.63
S o ot ot B e 0.70

e e s e B 0.75
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CAPITULO VII

FORMULAS TENTATIVAS PROPUESTAS Y RESULTADO
DE LO ANALISIS BROMATOLOGICOS

Puesto que se elaboraron cremas vegetales con un contenido de gra-
sa de 14%, 20%, 30%, se podria pensar que cada crema se puede destinar a un
uso difenente, pon ejemplo La de 30% para wso de mesa o para sern introducida
en £os canafes de distribucifn donde el consumidon busca una crema con cuer-
po o consistencia, La de 20% para su uso en mesa y La de 14% para uso en ca-

fe.

La crema que presentd meforn nesulilado fue La de soya al 20%, sien-
do £a grasa de s0ya La que produce una crema con un buen sabor, aroma y tex-
{ura, ademds de apariencia. Hasta donde se investigl, La crema de soya no -
deja nastno o ak menos no se aleanza a detectarn un sabon declarado « grasa -
vegetal, como en ef caso de grasa de coco, en el cual aunque presenla buenas
cractenisticas su galla era exactamente el olor y saborn caracternis (icos a -
ceeo, aunque fa ghasa utilizada estaba desoduorizada. En el caso de La grasa
de atgodén nesulta una crema aceptable, el Lnconveniente es un costo elevado
¢it comparacddin con as grasas de soya y coco. Las fnmulas phopuestas se ens

cuentran anotadas en £os cuadros Num. 6 y Ndam. 7

Reswl tado de Los andlisis bromatollgicos.
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Los andlisis efectuados en Las materias primas como son Las dife--
nentes grasas, Leche descremada en polvo y sueno de wantequilla permitienon
conocer £a calidad que tenfan antes de sen utilizadas en La obteicién de La

crema vegetal.

Las gnasas no presentaron un Lidice efevado de perdxidvs, ni tampo
co dieron positiva La prueba de Kneis para determinar hanciedad, £a acidez -
estd dentro de Los valones permitidos, se puede considerar que £as grasas es
taban en buenas condiciones. En un plan industrial se aplicanian a Las gha-
sas fa prueba de peiisidos, nanciedad y acidez para poder dar aceptacidn a -

La matenia pnima. Son pruebas rdpidas y objetivas.
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CAPITULO VIII
ENVASES, EMPAQUES Y DISENO DE ETIQUETA

Para envasar La crema se pueden usar variod tipos de envases, para
La de 14% tipo para café se aplicaria el envase que se estd utilizando wlti-
mamente, es decirn tetrapak con capacidad de 16 ml., para Los otros tipos de
crema se puede pensan en envases de vidaio con capacidad de un cuarto de £4-
tho pana su venta directa al consumidon o tambiln en envases tetrapak con ca
pacidad de un cuarto de Litno, todo esta supeditado af costo que representa -

cada tipo de envase.

EL envase tipo tetnapak de un cuanto de Litho tiene un costo de --
$ 0.24, éste precio es en La tramsaccibnde por Lo menos 300,000 envases. -
Para Los envases con capacidad de 16 mE., el costo es de $ 0.75 en La com-

pra de por Lo menos 300,000 envases.

La botella de vidnio con capacidad de un cuarto de Litho presenta-
un costo de $ 0.99 aproximadamente, para £a capacidad de un Litrho § 3.90-en

La compra de un millar de envases en ambos casos.

Pana efectos de costo conviene desde Luego el que nresulte con phe-
clo mds econdmicu, pero para el mencado se {iene que surtin fa presentacd dn-

quc mds dmpacto y aceptaciln tenga, pon estas razones se tiene que envasan -
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en Las presentaciones mis comunes.

Los empaques secundaiios en que de switindn Las cremas sernian Lo -
mds econémico, por ejemplo en cajas de cantén conrwugado de tres capas, bas--
tante nesistente para este tipo de productos, aunque en algunos casos no se=
néan necesarios ya que se podria pensar en empagues retonnables o cambiables
que el cliente consumidor Los tuviena, ial caso puede presentarse con £os --
nestaunantes, ya que en este tipo de estabfecimientos se Les deja el produc-
o en sus Locales y ellos Lo conservan en cajas de pldstico y en neﬁlt;igvta-

elbn.

Pana el diseiio de La etiqueta se consulté a La Secretaria de Indus
tnia y Comencio, La Direcci6n General de Nowmas, as{ como al Departamento de
Alimentos y bebidas de La Secretarnia de Salubridad y Asistencia.

EL proyecto o disedio de etiqueta se presenta en fLa pdgina sLguien-
Ze.

8 Estos costos varian en funci6n def vatorn de £a moneda nac<onal con nes

pecto al dofar, pués se utilizan materiales (mpontados pana gabricar -
estos envases .,



Figura Nam. 5

DISENO DE ETIQUETA DEL PRODUCTO

i

crema
VEGE T AL

atoms

pepe’s

ESTE PEOOUCTII EONTIENG : " HECHDO en MEX i
BRASA VESRTAL COMESTI ALSD E‘ i iQ
mm&akmamﬁNMA mN TQ—ZS& - .
A E MUl S CANTE, COLORANTE BESC .34 6AL0ZUN-OA
“
CIONSERVAQCR— BERE coNSERvaRss
= rtsaxéma.a.a.SA . 80U REFRIGRRACION

AUANACAT LAN TS MEXICO Il DR,



4z

CAPITULO 1IX
ASPECTOS DE NUTRICION

Las grasas como alimento son el material que proporciona un rendd-
miento de 9 keal./g, es el valor mds alto que e puede encontrar, hephesen--
tan La manera de almacenar energia en el cuerpo humano, para después aprove-
charka.

Las cremas vegetales contienen grasas de onigen vegetal que son --
aphovechadas por el ohganismo humano, de tal manera que al menos La calidad-

nutricional sea equivalente al de una crema comin de ordigen animal (vaca).

La grasa butirnica como se conoce generalmente fa grasa de vaca, =-
tiene como componentes principales a Los siguientes dcidos grasos; butirico,
edpnico, caprdico, caprnilico, Ladrico, ministico, palmitico, estedrico, ard-
quico, oféico y Linok&ico. Los deidos grados que comstituyen Los aceites de

soya, coco y algodGn se anotan en el cuadro Nim. 13.

E¢ valon caldrico de La crema vegetal se caleuld deterninando La -
cantidad de carbohidratos, grasa y proteina presentes en ¢ producto, median
te Los nesultados que awojfaron Los andlisis bromatoldgicos. En el cuadro -
Nim. 14 se presenta e valor caldrico por poreidn de 250.0 grn de crema vege-

tat .
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CUADRO Nam. 13.

COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS EN ACEITES VEGETALES DE SOYA, COCO, ALGODON Y -
GRASA BUTIRICA .

Tipo de aceites vegetales © Gusa
Acidos grasos

Soya Coco Algoddn Butirica
Satunados % $ $ %
Butinico C4 - - - S0
Caproico C 6 - - - 0.4
Caprilico C8 - 7~9 - st
Cdprico CYO - 7l - 2.6
Lawrico CIZ 0.48 48.0 - 4.5
Minis tico C,4 0.4 S 1.4 14.6
Palmitico Clé 10.6 9.0 23.4 30.2
Estednico C,s 2.4 21 Yol 10.5
Araquidico 020 - - 155 -
Insaturados $ % % %
PLamitolelco Clé 1.0 - 2.0 5T
0Leico CIE 25.5 905 22.9 16.7
Linoledlco Cyg 51.2 2.6 42.8 2]

Linokénico © 18 8.5
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CUADRO Nim. 14.
COMPOSICION DE LAS DIFERENTES CREMAS VEGETALES DE SOYA ¥V CALORIAS APORTADAS
POR UNA PORCION DE 250 g.

Nutrientes
(. Tipo de crema
Soya al 14% Soya at 20% Soya al 30%
Canbonhidratos 15 12.5 §.0
Grasa 35 50.0 75.0
Proteina 10 5.5 6.0
Kikocalornias aporntadas 415 536 731

CUADRO Nim. 14.

CONTENIDO DE VITAMINAS B, y 82 EN LAS DIFERENTES CREMAS VEGETALES DE SOVA.

(MiLighamos de vitamina por 250 ghamos de chema)

Vitamina Contenide de grasa
al 14% al 20% al 30%

B’ 0.13 0.10 0.07

82 0.44 0.37 0.26

Los carbohidnatos presentes en £a crema vegetal, al (juak que La -
grasa, son utilizados directamente como fuente de enengia y son Los componen
Ztes que se encuentrhan en menon proporcedén en el producio ferminado; el azd--
car que contiene fa crema es esenciafmente el disacdnidv Cactosa, generalmen
te no se phesentan problemas para su absorcibn y es napdidamente wtif (zada y-

metabodizada.



45

Las proteinas presentes porn el empleo de Leche descremada en polvo,
no tiene gran impontancia por su valorn cakénico mds 34 £a presentan en el as
pecto nutricional, ya que Ra composicibn de Los aminGacidos Ke congienen un-
valor biokégico muy alto de 95. También contiene una buena cant.idad de cal-

clo y vitaminas B, sz.

Pana fontifican La crema se Le han afadido 2,000 U.T de vitamina -
D., asl como 200,000 U.1. de vitamina A., pon kiLogramo de producto tewmina-
do. Ambas vitaminas son estables a Los cambios de temperatura que el produc
2o presenta dwwante su efaboracién y durante su almacenamiento. Su abson- -

cibn se ve facilitada pon Ea presencia de ghasa.

Los fosgolipidos presentes, debido al empleo de Licitina para £o--
gran La emulsibn de La crema y evitarn su oxddacifn, mds que servir como com-
bustible af sen ingeridos, desempedian un papef impontante en £os procesos me
tab6licos, pero no son indispensables en La dieta ya que so0n sintetizados --

pon el onganismo humano.

La crema puede sen adicionada de otras vituminas de tipo hidrosolu
ble y Liposoluble, sin embargo no es ef vbjeto de esta crema sei un alimento
bafanceado. La presencia de Leche en potvo descremada en £a crema como par-
te de Los s6Lidos no grasos aseguwra su equivalencia en vlon nutnitivo con La
crema de otigen animal, ya que 54 se obscrva, ambas contienen ei Su peacLin-
proteica Rus aminodeidos esenciakes en La dieta, canbohidnatos que aunque po
cos, son tambin en ambus casos Los mismos y es s6Lo en a parte grasa donde

existen difereniencias en cuanto a composicibn de deidos grasos.
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En el aspecto quimico, por comparacibn de Las materias grasas de -
ornigen animal y vegetal, La primern contiene cofesterct (ausente en Los pro
ductos vegetales), y es mAs nica en deidos satunados (60-70%), que en deidos

grasos insatunados.

Estos datos han servido de base para afinmar que £as ghasas de oni

gen animal gavorecen La atervesclerosdis.

Porn otno Rado el alto contenido de dcidos grasos poliinsaturados -
no confugados que son esenciales para el hombre favorece el valor nutrnitivo-

de Las ghasas vegetales.
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CAPITULO X
ASPECTOS LEGALES

Los nequisitos necesanios para cumplin con Las demandas delf regis-
tro del producto ante La Secretaria de Salubnidad y Asistencia en su Direc--
cién Genenal Jde Contrnol de Alimentos y Bebidas y Medicamentos, son Los s4---

gulentes:,

1.- Presentar ante La citada Direccidn La solicitud por niplica-
do del negistrno, debiéndose incluin Los siguientes datos:

a) E& nombre neglamentario del producto.

b) La marca o nombre comercial.

c) EL nombre o domicilio de La persona o empresa propietaria del -

producto.
d) Lista de Ros 4ingredientes del producto reportados en tanto pon-

ciento. .
e) La técnica de elaboracidn detallada.

§) Nidmero y fecha de Licencia sanitario vigente.

g) Ndmero y fecha det oficio con que se acuse de recibo de La co--
pia del acta comstitutiva certificada.

h) Nombre del nesponsable Quimico.

2.- A ka solicitud se Le anexand Lo sigulente:

a) 84 el producto s nacional, cb documento fegal que acredite ta-

nesponsabitidad que se Le atribuye at solicitante, cspecficando concretamen
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te Las actividades a que Lo autoricen, cuando el fcbrnicante sec nazén Aocial
se deberd presentan una copia certificada del acta consiitutiva, ef compro--
bante def concepto del derecho por el servicio dek negistno del producto.

b) Un proyecto de etiqueta asi como muestras del preducto terming
do cuando La Direccién de Alimentos y Bebddas asi Lo requiera.

c) Copia de La Bicencia sanitarnia, en funcionamiento vigente o se
podrd eximin su presentacibn en caso de que ya se encuentre con el expedien-

te genenal de fLa negoclaciin.

Pana La elaboracibn del producto se tomé en cuenta ef Reglamento--
para el control de Bebidas y Alimentos y Sustitutos de La Secretarfa de Salu
bridad y Asistencia, pubficada porn La Direccifn General de Control de Alimen
tos y Bebidas y Medicamentos de La misma Secretaria, el cual en el capitulo-
3° (cnemas) en Los antlculos 26, 27, 30, 32, 113, 129 y 130, estipula Las -
canacternisticas y hequisitos que deben cumplin Las cremas vegetales. En ba-
se a estos anticulos se planed y diseii6 La fénmula del producto y se detenr-

minaron Los componentes permtidos Legalmente para su fabricacidn.
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CAPITULO XI
ASPECTOS  ECONOMICOS

EL equipo puede sen adquirido nuevo o usado segin el capital dispo
nible y de acuerdo al voliimen de produccin.

Existen companias que ofrecen diferentes tipos de homogenizadones -
Y pasteurnizadones, tanques, bombas, etc., necesanios para fa .6abu’cau'6n de-
esie producto, ademds de mantenimiento y asesonia técnica para el funciona--
miento def equipo. En general el equipo no presenta dificultades en su dis-

ponibibidad asi como en su compra. Sin embargo su costo es elevado.

Existe otrna  posibilidad de adqusicidn de equipo usado, que se en
cuentha en buenas condiciones. Este equipo e puede conseguis en Los peque-
nos hanchos que se encuentran Localizados en Los Lugares aledciios clf Disind-
to Federal. que poseen maquinania que ya no opera. Por exto ie plénsa que -
en dichos hanchos se puede conseguin el equipo necesario y adceuado para La-
fabricacidn de £a crema vegetal a un costo mds accesible y en buenas condi=-

clones.
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CUADRO  Ndm. 15
COSTO DE MATERIAS PRIMAS

Materia prima Costo (p:s04)

Grasa vegetal parciakmente
hidrogenada (soya, coco; algodbn)  .............. & 17.40 Kg

Leche en polvo descremada ..., seses v 400000 Kg
Sueno de mantequilla I D $ 1.20 Kg
Lecitina e $ 19.75 Kg
Monoesteanato de glicerilo ..... sisisisee et $  30.75 Kg
Benzoato de sodio Taieatoy, bkelil B $ 31.60 Kg
Acido benzoico S AU S $ 9.¢4  Kg
Achiote C e e $ 156.60 Kg
Sabor a crema 0 S SRS $°190.00 Kg

Vitamina "A" (100,000 U.1.)
y Vitamina  "D" (1,000,000 U.T.) ...vvvuenunnnn.. $2,358.00 c/5 Lithos

Notas:  Las vitaminas "A" y "D" se venden ya con La nelacién e wiidades o
Zternacionales con Las cuales han s4do reglamentadas .
EL benzoato de sodio y el dcido benzodco se emplean como conserva
dones.

EL achiote se emplea como colorante.
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CUAPRO Nam. 16
COSTO DEL EQUIPO CONSIDLRADO EN EL DIAGRAMA DE 7LUJO

EQUIPO COSTO (en pesos)

Pasteunizadon ... . ..., BT $ 350,000.00
(capacidad 2,000 2/h)

Homogenizadon O o O DO $ 250,000.00
(capacidad 2,000 2/h)
Tanque de nrecibo  E000005 0B 000 oy St e ¢ $  14,000.00

(Capacidad 5,000 ¢ )

Bomba de desplazamiento  .....ieieinenninenen.n $  25,000.00
positivo.
Tuberia de acerno 4noxAdable  ....ueeeessueennn.. $ 250.00

calidad sanitarnia

Basenla . 5 e s e $ 25,000.00
(capacidad 500 Kg)

Envadadosgs R e $ 580,000.00
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CUADRO  Nam. 17

COSTO DE MATERIALES PARA CADA UNA DE LAS DIFERENTES CREMAS
EN LAS PRESENTACIONES DE 16 mL., 250 mL., y 1000 m¢. de capacidad

TIPO DE CREMA COSTO FINAL PRESENTACION

Soya al 14% $ 0.242 en envases de 16 ml.
(tetrapak )
Soya al 20% ; $ 0.24¢ en envases de 16 ml.
(tetrapak )
Soya al 30% $ 0.276 en envases de 16 ml.
(tetrapak)
Soya al 14% $ 2.78 en envases de 250 ml.
(tetrapak)
Soya al 20% $ 2.90 en envases de 250 ml.
(tetrapak )
Soya al 30% $ 3.00 en envases de 250 ml.
(tetrapak)
Soya cultivada $ 2.85 en envases de 250 ml.
lagnia) (Tetrayak)
Soya al 14% $ 9.96 en envases de 1,000 me.
( vidrnio )
Soya al 20% $10.21 en envases de 1,000 me.
[ vidrnio )
Soya al 30% $ 10.96 en envases de 1,000 ml.

[ vidnio )
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CAPITULO XII.
CONCLUSTIONES Y RECOMENDACIONES.

AL examinan Los nesultados obtenidos a Lo Largo del desarnoflo de-
este thabajo, se £Regl a La conclusibn de que el objetivo principal se ha --
cumplido. Se han efaborado exitosamente Las cremas de onigen vegetal en sus
diferentes poncentajes, no tan solo Limitdndose en grasa de soya, como parte
del producto, sino ensayando experimentalmente incluso con otras fuentes de-

ghasa vegetal, como son £a grasa de coco, algodbn y mixta.

De acuerdo con Los resultados obtenidos se observd que empleando -
La grasa de soya parciabmente hidrogenada se Logha obtener una crema de bue-
na cracterdsticas y de aceptables cualidades organofépticas, estable y de fd
el gabricacibn ademds de costeable. Los factores mencionados anteriormente

conginman haber Loghado £0s objetives £iniciales del trabajo.

Por Lo que toca a recomendaciones, hay que apticarkas en puntos 4m
poriantes como son ek manejo, elaboracifn y conservacién de La crema, ya que
en estos puntes recae fLa seguridad de cbtenen al §inal un producto de buena-
calidad.

Desde Luego el adpecto sanitario es el mds Amportante, ademds del-
emplea de Lnghedientes sanos, ne emplear sobrantes de fecha vieja v de dudo-

sa catidad.  Si Los inghedientes que se ariaden & fa nasa chemosa se preparan
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con anterionidad es necesario refrigerartas hasta ef momento en que se mez--
clen para obtener La crema.

Para La pasteurizacitn y homogeneizacidn es necesario mantener con
twles adecuados para obtener una misma calidad. Ya que estos alimentos son
de {deil contaminacibn hay que mantenertos en hegrigenacion.
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