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CAPITULO 1

INTRODUCCION

En loe dlt mos años el 6níjo1 de 6oya ha despehtado gAan . íntvLU - 

en el campo de la nutxíaí6n y de la .índus.tX¿a deb.ído a aus cuaf-¿dades y eom- 

ponen,tea, prúneípaCmente a su eonten.ído pno.te,Cco y a su buena apontaeí.6n de- 

gnaaa, sín olv.ídaA . tamb.Cén su contenído de canbohídkatos. 

En Méx,íeo ex.írs.te ya una g -tan vatíedad de pnoductos aClmentc:cí.as de

n ívados de la 6o ya, áín embaAgo, de acuendo con los estud.c: os u tadíis tí.cos de

la SecAetan,La de Indu¿ a y ComeAcío y el Ins.títuto Mexíeano de ComeAcío Ex

ze,tíoA, el 6A,íjo1 de soya ae est¿[ ampontando de pad,6es como los Eetadoa Un, í- 

doa de Non teaml uca, Jap6n y o )hos . La eau.5a pn ínc.ípaC de esta ímpon tací6n- 

ea la .í . su6í í.ente pnoduceí.6n naaíonaC de 6níjol de soya. 

En la págdna s.íguíente ae mues.tw ( 6íguna N6m. 1) lae dí6uLcntes - 

pantea del 6níjol de soya ( planta y 6emí,C.C.a) y . Cos dívensos usos que se -- 

dan a cada una en la .índu/, tk.ía. 

Al Aev.ísaA los datos es.tad.ís.tícos que pub.Ucan Ca Sec etan.ta de In

dus.tn,ia y Comenciu y et Ivnst,Ctuto Mexicano de Comencío Extcn uA, se ubeenva- 

que la pnvduccc:6n nacúuial de 6n, íjol de soya no satí56ace las kLecue dades- 

de Ca. demanda 1ion Co que se- Aecwuce a la .(mpontae,í6n, ademáa de la eneae.í6n- 
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FIGURA Ntm. l . 
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de nuevas .<ndus n,¿" a¿¿mentí.cía6 en las cuales se está íntnoducCendo la so- 

ya en sus 6owa5 dívehvas, pnovocando una demanda adn mayox. Ante esto, . Los

onganíhmos gubernamentales encaAgados del 6eetox ajnopecuairí.o están . tomando - 

las med¿das necesaní.as pauta aumentan la pxaduceíón nacíonal, & te es un pun- 

zo de gran . ímpontancia pana el desanno£io de nuevos productos a paxtíA de sa

ya o en combínaeí 6n con otAod componentes. En el cavo de este t abajo, el a

ee.íte dé soya ea la matenía pníma necesahía, que se h, ídnogena pana ob-tenex - 

la grasa vegetal que se emplea en la e. labonaeíón de la cAema vegetal. 

Se es ¿ ma que el duwtAollo de la enema vegetal puede xenex un Ae- 

sul,tado pas.i tí.vo, eons. ídenando que la .índus•tn í.a de las lácteas está ten íendo

un . enenemento en sus costos de pnoduee.í6n y los 6u,6títutos lácteas cama la - 

mangan•ína o lag enemas vegetales . tnelus.ive leche y queso de saya, nesuP,tan - 

más compeZítí.vos. 

En el exámen de la b.íblc:ogral.ía sobre soya se encon•tAanon datas a- 

eeAca de leche de soya y queso de soya, peno no se e.ncontnan.an datos de ob-- 

teneí6n de enema vegetal usando la grasa de soya. 

Un punto - íntexevan-te es veA el cAceín¿ en•to en la pnoduecí6n que es

tá •teníendo la saya en Mexí.eo, esto se puede ab•íltmm de los datos pxopaneío- 

nados pot la Dúi.ecci6n de Economía Ag•ií.cola, de la Secnetahta de AgnículltuAa

y Ganadería, en los cuales se encueptú- a una pnoduccí6n pana 1970 de 111, 154 - 
Toneladas, la cual acnnent6 a 315, 000 toneladas cn el año de 1974, siendo los

estados de la Repübl,íea más pnoductones Los síguíentes: AguaseaCíentes, Co- 

ahuc:la, Dunango, Guanajuato, J" cu, M.íchoacán, Nayax,¿t, Oaxaca, Que.nt¿ ara, 

San Lui Potosí, S.üralaa y Sonara. 
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Lo4 datos aeexea de las .unpoxUeiones de soya, tanto en haAína co- 

mo en gnnno que se . tuv.íenon durante .Cos d¿timos años a ap~ de 1969 muea-- 

t~ eonsidenable aumento ( Vex Cuadro Ndm. i). 

El consumo de las pnoduetos lácteo4 en Wx.teo es ba4lan.te naqu ti- 

eo en companaci,6n eon la poblací6n del pa¡¿, esto plantea la posíbíl ídad de - 

un vasto campo de aplícaeí6n de los sus.tltutos lácteos. Pon el momento, la- 

aplí.eaeí6n de estos productos está en6oeada a zonas de coneent c íbn de po-- 

blaeí6n, como lo son las grandes eíudades de la Repüblíca. 

Se han vv.to que las eentou de dUt> i.bucí6n y venta de pxoduetos- 

láeteos es.tán íncAementando 4u,¿ ventas en el Mea de los s" títutoa lácteos, 

las compaffito de aUmento4, los nes.taunantes, la .cnduótx a ho-telexa, comedo- 

nes, etc., negaíexen y están solícítando cantí.dades mayoxes de es.tos . tí.pos - 

de aUffiento4. 

Conoeíendo las ventajas econ6mi.eas que .tienen lo4 aC.ímentos de ont

gen animal 4 e estima que la lntxodueei.6n mencantGC de uno de estos p4odueto4

tended po4.íbílídades; pana entender mejor este comentanío 4e mencionan cua-- 

tAc wAntos que se es.tíma . ín6luyen pana su apli.cací6n en Méxíco. 

1.- El auge que en los ~ pios años están .teniendo lo4 au títuto4

lácteos, pox ejemplo la manganína. 

2. - Los pnoduetos de origen vegetal son miU acees.íbles al eonsu-- 

m.ídor pon su costo más bajo. 

3.- Pun el punto an.tenion so¡¡ máA competitivos 6nente a semiPanes- 

de onígen aní.mat y tiende, a desplazwttos. 

4.- La acep.tací6n pon pante det- consumidon e¿ satís6actonía, se-- 
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gún lo índ¿can laz peneonae encangadae de d.útnibwt ute tipo de al mento. 

Pana 5.ínalí.zaA con este punto be e3tíma que el puducto pkuenta - 

un campo de aplícacc:6n bastante extenso, ya que además de eu venta díhecta - 

al conaumídon se puede inttoducíA en otno típo de mencado como loe xe,6ta~ 

tea, hote.Cea, comedohee, xaqueVttaa y otnoa. 
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CUADRO Ntm. 1. 

IMPORTACIONES DE HARINA DE SOYA Y SEMILLA DE SOYA

HARINA

Pe6ob Asia

4, 869 ................. 1969

48, 668 .................. 1970

38, 526, 475 .................. 1971

35, 033, 443 .................. 1972

96, 662, 115 .................. 1973

Se . ímpohtahon de E. U. A., Scuza y Dínamanca. 

SEMILLA

Pekoe Año

32, 310, 356 ................. 1969

132. 158, 206 .................. 1970

89, 562, 961 .................. 1971

27, 889, 184 .................. 1972

159, 138, 247 .................. 1973

Se . impo), tanon de E. U. A., y Japón. 
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CAPITULO II

OBJETIVO

U .tema de este trabajo es desannollaA una enema vegetal uti,eízan- 

do como 6uente de gnasa el aee.íte de soya pancía2mente hídnogenado ( objetí.vo

pni,nc,í.pal de este es.tud ío) , ademts de ob.teneic un pnoducto 6ínal de £ az mejo

nes canaetexUtíeas posibles, desde el punzo de vi6 ta onganolépt-¿co, * Sí lo- 

mo dee aspecto nutAítivo. 

a CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO, VENTAJAS Y DESVENTAJAS CON RESPECTO A LOS

YA EXISTENTES. 

Antes de companan la cAema vegetal de soya con las cAemas existen- 

tes en el meneado, se antCcí.pa que cumple con los nequis-etos mancados pon el

neglamento de pnoduetos dexi,vados de la leche y su,6títu.tos, de la S. S. A. 

Se puede decir que la enema vegetal de soya es un pnecío accesible, 

se le puede emplean en dí6enentes plat¿ los, en p" tel~ y nes-tauAantes,- 

y en cumpahac.i.Gn con las enemas exí,¿tentes en el meneado paesenta un mejora. - 

sabon. 

EkttAe ras desventajas que pnesen,ta .ea cAema vegetal de soya en eom

prthaei.Gn con otnas e- emas vegetales si i,¿£ anes , - se encuntno que c.l s abo h a -- 
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a enema se píende con el tíempo y Se íncAementa el olor canac..teAf56tc:co de -- 

graha vegetal, apaneaíendo eh.tob de6ectob debpuéh de . theb semaitu; utob de- 

bectob . tamb.tén aparecen en . bah CAemah veg~ eb elabonadaa con gnaba de coco, 

algod6n o mezc.la6 de utah grahah, pon lo que be p-íenba que como bon pnoduc- 

toe peneeedws, eb.tob de6eetob aparecen y no be cuenta con . lob medíob paka- 

evítanlob, ya que dude el punto de vista 6£ síco no pnebentan gran aetena--- 

cí.6n, b. ín embaago, onganoléptíeamente be han alterado pun . lo que be necomíen

da que be eonhuman en un tíempo pnudente. 

Aquí eb eonven.íente hacer menaí6n a otro -tipo de enema vegetal . tam

b.íén prepanada a p~ de soya, u .la enema vegetak cultívada ( agría). Es

ta nema vegetal cultí.vada ( agx.a) pnepaxada a pant.ín de aee,ite de soya pan- 

ei.al-mente h.cdnogenado presenta la cualídad de . tener un mejor babon .( pon la - 

íntnoduccí.6n de m.ícnoongan.íhmab pnoductoneb de dcído Uctíco y acetaldekído) 

aunque exí.ge un manejo peA6eato en bu e.Pabonací.6n ya que de . lo eontAa/L¿O b6 - 

lo be obtíenen enemab que be cortan dwtante bu almaeenamíento. 
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CAPITULO 111

ESTUDIO DE MERCADO

De . la .ínvest gaeí6n del meneado se desprende que . la enema vegetal - 

no es axt£eu.lo de ptúmena necesídad, peno s. í es de í tenéd pana el sectoh co

meAccal. El bajo pnecdo es un 6aetoh ímportante. 

Se nealízanon eneue,6taá pana conocen . la aeeptaeí6n que tíenen 2az- 

c7Lema6 vegetales, en genehal con conhumídam y eomercíantez ( ven cuadko Nüm. 

2) . Además se e6ectuanon enthev.i s-tas ere el mentado con peAzonas he.lacíona-- 

das con . la venta de utos phoduetos, quienes . índí.can que . la calidad es un -- 

punto , ímpohtante pana el éxito o 6racno de un nuevo producto, que la compe- 

tencía siempne exl stíACt y a buena pana . la supeAaci.6n de díehos pnoduetos, - 

aunque al 6. ínal el conhumídon es quién decide cual pnaducto es el que perma- 

nece en el meneado y cah.í .6íempre va de acuerdo a . la calidad. Sin embcvcgo,- 

en cíudades - tan ghaiides como la de México, el meAcado rteal que nephesenta -- 

una po b.lac í.6n de van.í os m¿Zlones de hab% can tes es bm tante amplía y poh 10 - 

tanto . loe productos sobnevíven en el meneado. 

Se localízmon .las dí6erentes mancan de enemas vegetales exí-s. ten- 

tes en (,, 1 meAcado, paha lo cual se v¿5¿ tanun 10.5 centnos comeneíalu de au- 

toseitvicío, de abcvinutes, mencados popu.lahes y atnus típos de ea. tableeimi.en

tc. 
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CUADRO N( m. 2

FORMATO DE LOS CUESTIONARIOS DE LAS ENCUEST, S

REALIZADAS CON COMERCIANTES V CONSUMIDORES

Cue-6tionaf.iu paca eumu iantes

i. - ¿ Se venden las aieemaa vegetales? 

a) Mucho b) Poco

2 ¿ Que . t.cpo de cnema ee consume más? 

a) Vegetal b) De vaca

3.- ¿ Dísehim.Cna el eonsum,.don entAe cAemaa vegetales y las de vaca? 
a) Sl b) No

4.- ¿ Tienen gnan demanda laa chemaa vegeta e. ? 

a) Sí b) No

Cue-6tionar,Co pana conhumidones

1.- ¿ Consume enema? 

a) Sí b) No

2.- ¿ Conoce Ca6 cnemaa vegetales? 

a) Si b) No

3.- ¿ P.ie" a que las cAem" vegetaeez aoyi buena? 

a) Si b) No

4.- , lncu(,ntna cLe6mencia en.tne la c t(-, ma vege# af' y Ea de vaca? 
a) S.c b) No



De,6puU 4e entabid un ¿ KteAcamb.ío de op<.níones con 1. euona4 dedica
da6 al meneado de cremas vegetales, se dt6eutí6 sc: venta y eo. to, tanto de - 
eJeema6 vegetale6 envasadas con manca como . las que 3e expenden a granel en

mehcados populares y que 4e Supone Son de oA.ígen vegetal pon su eo4-to bastan
te Aeducído, palco 6e duconoce 6u p" cedencía ponque carecen de etíqueta de- 
ídentí.6. íeaci6n. Pon . lo AegulaA Son pnodueto6 adu¿ teAado6 con h~ ae o a,Q__ 

gan otAo tipo de & uztance;a6 que 46.10 dan eueApo a la cAema. 

CUADRO Nam. 2

RESULTADO DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS CON CONSUMIDORES Y
COMERCIANTES

Tdpo de Nam. de Rupue6.ta4 a . las pAeguntas
en tnev.is.tado en tAeví s tado4 . 1 2 3 4

ComeAciante6 100 a) 68 a) 76 ( 7) 35 a) 41

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

Con4umCdone6 100 a) 79 a) 70 a) 83 a) 63

b) 21 b) 30 b) 17 b) 37

Como Se ob.5erva en los AesuitadoS de Yas enthev.¿stas más del 50% -- 

de . 1o6 eokc6umútoAe:s entAevístados cata oga y , tí.ene eonocímíen.to de la exís-- 
teneía de . las cAema6 vegetales, además de sus ccveaetertU tíeas . 

Un atty pvncenta¡ c ( 630) dtzt(nguv y eneuentha di4wne.ía,5 rial<cc - 

ev CAemas de uAtgen vege-tat y . las de oA,ígcn an.<ina, ev que es un indi, o dc
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laa cual dadea que presentan las enemas en el meneado. 

Los pequeños comeAciantes indican que el volúm( rt de i-crLta de las - 

eAemas vegetales en eompcvtacú9n con las de or.ígen animal, awtque un poco ma- 

yºn en las phímenas, debido quizás al pneeCo . ínberíon que tíenett. El

mi, amo pnoeedím¿ ento se utíEízá paha en.tAev.ivs.taz en nestauAantu, taqueAtas

y pa. 6telentas, Uto pnopunec: on6 una sítuac fi más neal de la posí- cí.

t5n que guardan las enemas vegetales en el área metXopoli,tana, p Lincípa. lmente
en ta zona suA del D.cs.tr,ito federal. A

eontínuaci.( 5nse enumeAan algunas de .las opin. í.ones más ímpontan-- tea

que se ob- tuv.i.eAon: 1.- 

Las cAemas vegetales ttíenen mayors aceptacíi5n pon su bajo coz - to. 

2.- 

El pab. Pi,co engenenal acepta .la crema vegetal. 3.- 

Pon su olor y sabot pueden presentan problemas de du&abiUdad- en

el meneado, es dec t su vida en anaquel se reduce como máxúno a dos sema- nas. 

4.- 

Algunas personas eons. idetan que -tan,*o el oloA como el sabor - no

pcuenLtan pnoblerna, ya que al ser t(,t¿Uzada pm 10 gULCAaC se cct( swie en - mezcla

con o.tAos alímen- tosy se elimina eualqu, íen sensací6n de wt saben u o - tun

a gnaw vegetal. 5.- 

Las cu~ vege. tau de Botta, eueu, a(J i.alúno rrtczclas no pne- sen.

tan muchas vo.iacíunes en cuantcc a crun if .sabu,, t. G.- 

Los expuidius ce(Wcos como ecn taquearas if tt, n. tetías pte6. cc- hen

w(a rAema ( pw .tome cuns.( istcnc. ia (Ic rwl día a u0u o que nu 6cime tina capa Wu,

ida sabir eP .taco at se) t. espwLcídt(. 
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Paha eomp.ee.tan el ea.tudío de mencado, despufs de eeabotadaa laa -- 

cAcmais se eometc:eAon a un examen onganolépt,¿co, pato un gnupo de 25 penso- 

naz, con el pn.op6,s to de conocen ademas de su acep.tacc:6n eus canaateA£,st-í.caa

ongano2éptícaa, utos ju,íeíos 6ue- con er,ítídoe en su mayonía pon es.tudíantes, 

tAabajadonee de la planta de Leche Ind" tAíae-ízada CONASUPO, 6amílí.ane6 de - 

loe ews.tentanteb, ae.0 de como pat peuonae eonoeedotaa de loe ptoductoe eae- 

teoe . 

Lah eatacteAí6.tíeae que se .cal í6.ícuAon 6ueton 1" de olot, eabon, - 

colot y . textura; lab cAemae somet.ídas a dicha prueba 6ueton las dee tipo ve- 

getal con un contení.do en grasa de 14%, 20ó, y 30%, en companaeí6n con Ch.e-- 

mae vegetaeee ex,í.stentes en el meneado dee .tipo a granee, o óca sin n.ínguna- 

ídent 6, ícací.6n o e6pecí6.ícacíones, Crema vegetal manca Ibet.ía, c erra de vaca

matea Rancheh.íta y enema de vaca sín manca, de Xaa que se expenden en los -- 

mencadas pdbiícos. 

Loe teeultados ee anotan en el 6íguíente cuadro. 
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CUADRO NGm. 3

Vaca con 11

RESULTADOS DE LOS EXAMENES O: GANOLEPTICOS

1 0 8

Típo de

2 it it 3

C A R A C T E R I S T 1 C A S

enema

44 52 4 72 28 0 32 60 8 44 44 12

Vaca a. tn 10 14 1 8 14 3 9 12

010A

11 14

aaboA

manca

TewtiA.a C0104

Soya 14% 8 R M B R b1 B R M B R M

9 15 1 15 10 0 5 13 7 10 10 5

Reapuea.ta,8 % 36 60 4 60 40 0 20 52 28 40 40 20

Soya 20% 7 15 3 18 1 0 18 4 3 10 11 4

Res pue,staa % 28 60 12 72 28 0 72 16 12 40 44 16

Soya 30% 10 10 5 11 7 1 12 12 1 12 10 3

Rupuea.ta,a % 40 40 20 68 28 4 48 48 4 48 40 12

Vegetal con 6 15 4 4 16 5 8 11 6 10 10 5

manca

Reapue,5taa % 24 60 16 16 64 20 32 44 24 40 40 20

Vegetal Sin 1 13 5 13 18 4 10 8 7 8 13 4

maAca

Reapuea.taa $ 28 52 20 12 72 76 40 32 28 32 52 16

Vaca con 11 13 i 18 1 0 8 15 2 it it 3

manca

Reapuea.taa $ 44 52 4 72 28 0 32 60 8 44 44 12

Vaca a. tn 10 14 1 8 14 3 9 12 4 11 14 0

manca

Res puu tab % 40 56 4 32 56 12 36 48 16 44 56 0

Ceaves : 

6......... BULNA R....... REGULAR M....... MALA. 
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CAPITULO IV. 

DESCRIPCIOPI DEL PROCESO DE OBTENCION

a) Pnuebas de Labonato-tío: 

En Ute punto se incluyen todas . laz phuebas y pMetí,cas healízadah

en el labonatoh.Co pesca . la elabohací.6n de . las cnem" vegetales, así como . los- 

andl-ís.ís del producto tenmc:nado tanto en cAemaz elabohada6 como de la¿ que - 

se uttilizahon paha compahacL6n. 

Paha el- tnabaJo de . iabohatoh.icc se síguíc un la,¿ aígut,entes etapas: 

1.- PhepanacC6n de . los heactc:vos neeesan.tos. 

2.- Conthoe de calidad de matuLíu pxónae. 

3.- Pnepaltae i.6n de . la c ie,na vegetal. 

4.- An" í,5 bnomato.l6g.icos . 

5.- AnCiis•is mictob•io26gdcoz. 

6.- Pnttebaz ohganoléptica s y companattvas. 

7.- Pltuebas de vida en ana.lue.i. 

Phepanaei6n de . las neac.Uvos. 

Se phepananon todos . los , Lcac,i,ivo6 necuanios pa.na e6cctuan los an6

2i5.ivs covwspondieri.tm tanto en ma.teh.ías ph, únas cnmo en ta nema vegetat felt

atinada. 
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2.- Cont4cl de eal í.dad en ma.tet as px,ímae . 

Se neaEczanon detenrnc:naeiones S. c e. ioqu rníct de la gnaea pahc calmen

te h. idn.ogenadae de boya, coco y algod6n, también se realizacon pruebas con - 

el eueru de mantequilla, y con la leche en polvo descremada, con el objeto - 

de conocen el eetado de las matenúte pn,imaa. Loe ne6ultadoó se anotan en el

capítulo cohAupond¿ente a cuadno de tuu¿tado,&. 

3.- PnepaAací6n de la enema vegetal. 

Se pnepauvton tAeh t,¿poa de cAema vegeta, al 14%, 20%, y 30% en -- 

eonten.Ldo de gnasa, ut,1Uzando grasa vegetal de soya, coco, algodón y un tí- 

po de gnaea vegetal denom.ínada m.íxta pon conteneh una mezcla de ace.ítee vege

tal" peno auseneí.a de gnasa butUci.ca. 

Se . incluyó .tambíén una prueba pana ob.teneh cAema vegetal cuetí.vada

agn,ía), de la cual se anotan . loe reeutUdos en el capítulo de a~ 5 de - 

matexíae pn,lmae y pnodueto Zennu:nado, ae.í coma - el de las o.ticae c temas vegeta. 

lee. 

4.- Andlt6 iz bnomatot6gicos . 

Se h.ízo un an" i6 eomdn de bnomatol6g.i-t paAa un cnema, en el -- 

cual .íntetma 6obnemanera su contenído de graea, peAo aden& se eóeetuanon - 

las pnuebah de humedad, acidez, azdcatcs y pno.teí iae, los neeultados ee ano- 

tan en el capítulo de aná,Q i de matet.íae pn.ímae y pnodueto te. núnado. 

5.- Aná•2i i6 mm nob.i oE6g.ico.s . 

Se bíe,í exon las pruebas pana Ea de te u) u:iiaci.6n de col,í.Sonmi", hon-- 

goe, . tenm65cfos, cuenta mtándaA y estah.Uoeocos. 
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6.- PAuebas onganol éptíca s y compana tívas . 

Laa pnuebas onganolépticas que se e6ectuwwn 6uenon 1~ eva.lmm - 

olon, sabon, y textuha, en compaAací6n eon o.tAas cnelrrcv vegetaCee; a6.lo se- 

eóeog.iG un tipo de cuma vegetal en sus dí6enentes contenidos de. gna6a, ya - 

que sí ze . incluían .toda6 . las cAema6, . las penóona¿ puestas a . la pnueba pendEan

la capacidad de diátí.nguíA Us dí6enenc.ias ~ e . las mueó.tltaó y otAa ~ n - 

cuando & e examinaban máó de . tAu mu"~. 

1.- Pnueba6 de vida en anaquel. 

Se - tomaAon mueJtAÁu de cada cAema ob.tenída y se eonsenvwwn unÁu

en pLe6) tíge ación y o~ al medio ambiente, paAa estiman .la vida en anaquel, 

los neSUl.tado,6 apaneeen en el capítulo de anáRús.í<s de mat~ pxónas y pno- 

ducto . teAminado . 

dl Bpeei.6.icacionm del proceso. 

Pnimnamente hay que e6eatuwL la 6us. íón de la ghuua vegetal, ya -- 

que se eiieuentAa en Iwana s6-lída, de pne6enencía se hace en baíru max& y a - 

una . temp~ a ente unos 40° C. y 45° C., ya hundida . la gnaha se mezcla con

los demás componentes, pana entonces proceden a . la pasteutízaeión -lenta (. tem

penatum de 65° C., durante 30 mLru tosl, con agítaciGq eoptante y uni6onme,- 

y as.í .tener .la mezcla en cond íc onu adecuadas pa; uL seguir a . la Iromogeniza-- 

aión a . ternpenatunas bajas puede ueaáíonan. pnublenia, en U equipo ya que el- 

humogene, izadun se - tapa de.terúénduse pon Yo tantu la ope aciGn, pon oiAo lado, 

a - tempenabtA" muy aCtas de entnada la atab.iUdad del homogerteCzadu se -- 

1.zrende, pudiendo ex.isU,,t sepakac,¿in entle. xa () e acuosa y £ a 6<<6e oleosa. - 

La p, euí(Gn de debe seL & mhb eun6.tante posíble, paxa ubte- 

nen un- twymziru de gCGbrrCu Co más un 6onme posíble. 
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La homogeneízaci6n es el punto más impoxtante de¡ pnoceso de obten

eí6n de cAema vegetal, ya que si no es.td bien realízada a Iaa condiclones -- 

adecuadas de pnea,í6n y . tempeha.tuAa, no se obtiene un buena viscosa.dad de la

ocema, y . lo mita dmpon tante, un buena ea.tab.í,Pi.dad de . 2a mama al almacena- - 

miento. 

El proceso mediante el cual se dubdív.íden . los gl6bulos de gnuza pa

ra quedan emu í6icados está expresado pan . la ecuaci.6n de S-tokes, . la cual da

la velocidad con que cate una pequeña u 6ena, en el seno de un líquido víseo- 

so, en este caso el g.l6bulo de grasa deseíende pon . la aceí6n de . la gravedad - 

a tkavéa de un medio vízcoso, adquuu:endo en un momento dado una velocidad - 

eonatante, expresada en la ziguíente 66nmula pan V. 

V= 

2ga2 ( 

d - d2 ) 

9N

De - todo.6 estos 6actones, Solamente dos pueden sen aLteAados por la

homogene.ízacl.6n y sun; el nadio de . la e66eka. a ( g.l6bulo de guUa), y . la -- 

v¡6eos.ídad del 6luido, N. 

V = Velocidad de ascenso o descenso de . la e.66ena. 

g = Acelenaci.6n debida a . la gravedad. 

a = Radio de la es6ena. 

di = Densidad de la es6em . 

d2 = Densidad del 6ltüdo. 

N = CuP* cíente de viscosidad. 



m

De6pués de la homogenetzucíórn viene el envasado de£ x) noducto, pero

anted de_ oa-ia opeAací6n .ea mema 6e paha por un en6t¿adoa que P— duce su -tem- 

peAatura a má6 o menos unos 50C., a la cuaY 6e conserva en aYmacenarníen.to. 



F, quna NGm. 3

DIAGRAMA DE BLOQUES DE ® BTEUCION _DE GREMIL VEGUITAL
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C A P I T U L O V

DESCRIPCION DEL EQUIPO UTILIZADO

a} De . labonaton.ío. 

El equ,ípo utíeízado co" ta eseneía.lmente de un homogene.ízadon de -- 

un pist6n mah.ea Alba Laval, que tíene un nango de pneh. íén de 70 hg/

em2
a 2000

hg/ cm 2donde rale el pnoducto en 6onma . ínteAmiten.te; et pasteuA zadon de pla
ca3 es ínadeeuado paha la e.labonaeí6n de ehemas con un elevado contenído de- 

gnuua,s, SIó de 30%), ya que las pnop.íedades neo169.ícae son dí6enentu a . las

de . la . leche, s. íendo entonces necemendab.le ebect= r 2a p" teunLzac í6n en tan- 

que.s eon ag.ítaeí6n medí,ante un zeApentín, a un tempenatuna de 65° C., dunan- 

te 30 m.ínutos. 

Sí se 6abhícan ehemas con un contenido .¿gua.l o menon al de 20% en- 

eonten.ído de gnasa vegetal, se podná entonces emplean el puteuhízadon de -- 

p lac" . 

El pasteunízadon y el homogeneízadon. son - los equ,ípos más . ímpontan- 

tes utitízado,5 en el .labotatoní.o; 2a nezcla de . los componentes de . la enema - 

se. puede hacen en cualqu,ín ottho , tipo de necípíentes como oel.a3 de acero . íno

xídable, además vaf.iéitdose del empleo de u,tensílíos como agitad~, báscula, 

cuchanonu, probetas, tenm6metto, etc. 



b) A Wvel Induetndal. 

mezclado. 
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Coneta de . los sígu,íentes aparato6; 

1.- Tanques de aemaeenam,í.ento de acero . ínox,ídable, paha tec i.bo y - 

2.- Tanque de pa6teun.ízaeí6n . lenta con 6e&pent_n. 

3.- Bombas de de6plazam.íento poadtí.vo. 

4.= Homogene.ízadon. 

5.- En6,, íadon

6.- Enva6adona. 

E6 neeomendable que tanto el equ,ípo como tubeAZa s y accuoníos sc- 

an de acero . ínoxídab.le, paha ev.ítan .lo máh posíb.le contam.ínacc:oi: es r/ 6ac lí - 

tan 6u l mp.íeza y mantenímíento. La capacidad y canaetenvstíeae del equ.ípo- 

e6tanán en 6uneí6n del vo.lúmen de cAema que 6e píense e.labonan. 
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C A P I T U L O Vi

ANALISIS DE MATERIAS PRIMAS Y DEL

PRODUCTO TERMINADO

En Ute capítulo se incluyen . los cuadnas que conti.enen . los Aesulta

dos de . los an" í,6í,s e6eetuadas en mateA.Laz pn.imas, cuadAos que . indican .bo.6 - 

poAeentaje6 empleados en la obtenci6n de . la cnema vegetal, . tanto con swto - 

de mantequí£1a como con agua, cuadAos de los nesul tados de . los an" í,6 bno- 

mato.b6g. icos y m.icnob.iol6g.ieos e6eetuado6 en enemaa vegetales, datos de aei

dez coniAa tiempo de los valones obtenidos dunante 2a madunaec6n de la cAema

vegetal cultivada I ag k is j , . tmnb.ién se . incluye una exp.b í.eaci6n detallada aeeA

ea de . la elabonaei6n de 2a enema vegetal cultc:vada. 

Dentno de . los aná.C.us. ís que se eóectuanon eon mcrtexías pxímas, en - 

e.l caso de gnasa vegetal se emp,le6 un chuma.t6gna6c de gaAe,S paha obtenen . los

enomatog'Itmas eonneapond.Centes a ea¿ g.tasas vegetales de soya, coco y aPgu-- 
d6n. Es -to . tµvp eb objeto de conoceA si los aceí, t" se encontnaban adu2tena- dos

con o.tAus aceites o no, y . tamb. ién ven . loa cmnb. ios que pneaentan . los de¿ - dos

gAasos at pasan de un aceite a una guasa pon medio de .la (údAo9enaei6n. De .

los aeei. te,6 que se someteenona cuca an«,¿s¡, s de c euma. togna6Fa soya, 

cuco y aigod6n), no se encontn6 que es. tuvíc an aduftenados con ovivi- ac

eí.tu . 
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Lae pnuebae de enomatogna6.Ea se e6ectuanon en el 2abcnaton.ío de -- 

eo« AoZ de calidad de Cnemení.a AmeA, ícana, S. A. EQ ctomat6gna6u de gaees que

se utíZíz6 tiene las s.ígu.íen.tee eepecí6icacíones; manca PeAkín- EPmeA, modelo

3908, u ilíza un columna de sepanací6n DEGS 20%, de 2 metnos de . eong.ttud y - 

un octavo de d¿&netAo exteAno, . las 6ígtas DEGS eo" esponden a d,CetíPenglíeo.e

suecínato, el zoponte de . ea columna es c,,LomosoA b1w, áci.do lavado. Lae pnue

bas se eoAtíeAon en si,6tema í o-tUníco, . 2a . tempehatuna de ewtAada del conma- 

t6gna6o de gaees 6ue de 1B0° C. de 240° C. en la ínteA6ase y a la sa ¿da en - 

el de.teeton 210% ea veeocídad del gae pontadon ( ní tA6geno) 6ue de 3. 1 - - 

em. Meg. , u te equ,ípo cuenta eon un . ínntegn.adon que da el poncenta! e de áci.- 

dos gnaeos pnesentes en la muea.tha anaeízada. Ademáe cuenta eon un gna6.íca- 

don que pnoponcíona un gná6.íCa del exámen. 

La . téen.íca medíante la cual se de.t~ nanon los ácidos gnaeos ee - 

la e.íguíente: se e6ectua una tnans- ee.texí6.íeaeí6n de los áeídos gnaeos, ha—, 

cíendo neaccíona& la gnaea con una solucí6n de me.tóx. ído de sodío al 1% en so

dío metdiíeo, de uta 6onma se obtienen los es.teAu me ilí.eos de los acídos- 

gAasos. Se hace entonees la sepanací6n pan. medío de una ext accí6n de 2o.6 - 

ácídos gnaeos con éteA et. Uco anh,ídno y se lava con una soluc.i6n satunada - 

de ceonuno de sodío. La 6aee éteAea se 6epaAa y se le añade un poco de suC- 

6ato de sodío paha eZímínaA ea humedad, se cent>u:6uga y ta rnue:3 t a queda lí3

ta paha seh . ínyectada at cAomat6gna6o de gaees en una cantidad ( 1e apnoxdmada

mente 0. 2 m,ícno P ttAos . 
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La neaceí6n que be eseatua u Ca z guíente: 

H
H 0 H

H - C - O - C - R1 H - C - 0 - Na H - C - O - C - Ry
H H

H - C - O - C - R2 + 3 H - C - O - Na H - C - O - Na

0 H
H

H - C - O - C - R3
H - C - O - Na H - C - O - C - R2

H H 0
H 0

H

H - C - O - C - R3
H 0
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CUADRO Núm. 4

RESULTADOS DE LOS ANALISIS EFECTUADOS EN LAS DIFERENTES GRASAS

VEGETALES Y GRASA BUTIRICA

Pruebas realízadah T í p o d e g r a s a

Indíce de Saponí6.ícací6n 195. 2 210. 1 200. 9 222. 0

Indíce de Yodo 105. 6 9. 66 76. 89 33. 0

Indíce de Penóx.ídos 0. 19 0. 67 0. 36 0. 4

Indíce de Acídez 0. 59 0. 31 0. 67 0. 25

Punto de Fw".í6n (° C) 34- 35 25- 28 35- 38 29- 33

Dem ídad a 20° C ( g/ ml) 0. 919 0. 924 0. 968 0. 899

Prueba6 de Kred,6 Neg. Neg. Ne?. Neg. 

Notas: 

Las . técnícus utilizadas 6uenon Zas def A. O. A. C. 

El . índice de acCdez u expneeado como ácido oléíe,• 
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CUADRO Núm. 5

RESULTADOS DE LOS ANÁLISIS GROMATOLOGICCS DEL SUERO DE

MANTEQUILLA

S6Udoe To.tate6

PAo-te,£na

GAaba

Laetoea

Cenizas

Acidez

NOTA: Acidez expAe6ada cano ácido, láctico

CUADRO Núm. 5a

RESULTADOS DE LOS ANALISIS BROMATOLOGICOS DE LECHE EN POLVO

DESCREMADA

Humedad 3. 96, 

Pu teína 35. 45á

GA" a 0. 811, 

Lactoea 51. 34' a

Cen.izab 8. 03% 
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CUADRO Núm. b

FORMULAS TENTATIVAS PROPUESTAS PARA LA ELABORACION DE CREMA DE SOYA

EMPLEANDO SUERO DE MANTEQUILLA

Componentes

GAasa de soya

Leche en polvo

Desenemada

SueAo de mantequ.íl a

Emu? 6 í6.ícan te

Con¿ eAvadoA

V.ítcun¿na " A" 

V.itam.ína " D" 

NOTAS: 

PoAcen.tajes de gnosa

al 14% at'_ 20% al 30% 

14% 20% 30% 

7. 5% 5. 8% 2. 25% 

74% 70% 62. 5°s

0. 35% 0. 35% 0. 35% 

0. 01% 0. 01% 0. 01% 

200, 000 200, 000 200, 000

21000 2, 000 2, 000

El emu1s.t6.íean,te e,s monoes.teanato de 61íce` í10

EE' comenvadoi u benzoato de •sodíolácído (, enzu.íco

Las v.ttam.ínas " A" y " D" e,6 -tan cxpnesadas e i un.ídadea

ínteAnacíonales pon kílogAamo de cAema. 
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CUADRO Núm. 7

FORMULAS TENTATIVAS PROPUESTAS PARk LA ELABORACION DE CREMA 7E SOYA

Componen.tee Poneen.taje de guasa

al 141. al 20% al 3

Guasa de. aoya 14% 20% 30% 

Leche en polvo

DeecAemada 12% 10% 7. 5% 

Agua 73. 6% 69. 2% 62. 2% 

Emu- íb.ícante 0. 35% 0. 35% 0. 35% 

Conaeh vadoA 0. 01% 0. 01% 0. 01% 

V.ítam.ína " A" 200, 000 200, 000 200, 000

V.ítamína " D" 2, 000 2, 000 2, 00

NOTAS: 

El emul6í6icante eA monouteanato de gl<:cui.Po

E2 eonscAvadoA u bcnzoato de 6od.ío/ aci.do l,enzo.íco

Lae v.i tam.ínae " A" y " D" eJ.,.tan expnuadais e¡! un.ídade6

Lnxennací.onale6 poA Ulognamo de c ema. 
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CUADRO NQ,n. 8

RESULTADOS DE LOS ANALISIS GROMAT(' LOGICOS EN LAS DIFERENTES

CREMAS VEGETALES

Tipo de enema Acidez

s) 

Pno.teína
o) 

Gnaw- 

o) 
Humedad

o) 
Azúcares

M

Soya al 14% 0. 483 3, 85 14. 3 66. 55 5. 4

Soya at 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 a£ 14% 0. 463 3. 98 14. 12 67. 1 5. 9

Coco al 20°s 0. 421 2. 56 19. 85 70. 21 4. 8

Coco at 30% 0. 390 1. 98 31. 2 56. 14 2. 5

AQgod6n at 14% 0. 45 3. 98 14, 03 66. 36 6. 0

Atgod6n a£ 20% 0. 401 3. 12 20. 12 68. 88 4. 9

Akgod6n at 30% 0. 304 2. 56 30. 9 57. 01 2. 1

Vaca con manca

20%) 0. 456 1. 43 18. 9 57. 07 2. 1

Vaca con manca

141) 0. 356 1. 13 14. 1 60. 20 1. 0

Vaca sín manca

20%) 0. 441 0. 9E 15. 5 61. 40 1. 2

Míx.ta a£ 149, 0. 329 3. 56 14. 12 67. 4 5. 6

bkx,ta aX 20% 0. 389 3. 01 19. 12 70. 11 4. 8

Mixta at 30. 0. 493 2. 06 29. 85 56. 32 3. 0

NOTA: 

La acidez Pistil exLrnusada como acido táctico
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CUADRO Ntba. 9

RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROS L''LOGICOS EN LAS DIFERENIES

CREMAS VEGETALES

Típo de cAema
NtmeAo de cotonlas pon g•4mno de cnwta

Cuenta

utándan Hongos Tvmé6íloá E.6ta6í£vcoco.s

Soya al 14% 8000 1 1 0

Soya a2 20% 2000 0 0 0

Soya a2 30% 1000 0 0 0

Coco al 14% 5000 0 0 0

Coco al 20% 1000 0 0 0

Coco al 30% 1000 0 0 0

A2god6n ae 14% 2000 0 0 0

A.2god6n al 20% 1000 0 0 0

AlLiod6n a.2 30% 4000 0 0 0

Mixta a2 14% 1000 0 0 0

míxta al 20% 1500 0 0 0

Mixta al 30% 5000 0 0 0
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CUADRO Níun. 10

RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLCGICOS ( CUENTA DE COLIF(, 1UIES) 

EN LAS DIFERENTES CRLMAS VEGETALES

Tipo de cAema Nameno ( le co2onía s pon
vegetae

g) uno de enema

Soya al 14% i

Soya al 20% 2

Soya al 30% 3

Coco al 14% 2

Coco al'_ 20% 1

Coco al 30% i

Algodón al 14% 1

Algodón al? 20% 3

Algodón al'_ 30% G

r:1. íx.ta al 14% 2

Mixta a 20% 3

Mixta al? 30% 2
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CUADRO Wk. I

RESULTADOS DE LA DETERMINACION DE LA VIDA EN ANAQUEL EN LAS

CREMAS VEGETALES DE SOYA

Tipo de cAema T.iempe de dunac 6n Tiempo de dunaeídn

vegeta.l del pnodueto a 5° C del pnoducto a 20° C

s eman") ( s emanaa ) 

Soya al 14% 3 1

Soya al 20% 3 1

Soya al 30% 3 1

Pnepanacízín de ¡ a cAema vegetal cultívada. ( ag, Lía) 

Esta chema vegeta¡ cultivada se pnepanb a p~ de c.)¿.ema vegetal - 

de soya a¡ 20% en contencdo de gnasa, esto se llevé a cabo mediante un eul- 

tívo . ínieiadon que se añade a la cnema u que cons.i s t e de Es.thepd ococos, pno- 

ductones de ácido lácUeo y bacteAi.as pnoduc.tonas de saboc. ( Snrptococcu.s -- 

act ús y Snep•tococcus cAemot.is u¡ como espeeiw de Leuc(, no tec. ) . hta ene

ma debeAá pnesen.tan una acidez agnadable y un euenpo 6íAme y no pnesentaA se

pahac 6n del óueno. 

El mftodo utilizado paha la pnepaAacién de este .Upo de cAema vec1e

ta¡ eul,Uvada cuns.ta de los síqu.íekutes pontos: 

1.- La enema vegeta¡ de •sor/ a at 20ñ desperCa de y pas

teun. izada ee en6nia r. 25" C y óe t'e añade cua_¡u % impt' e. de nenina. 

2.- Se apiade eP cultivo a ea muna vc, tctezl' 

3.- Sr' la chuna dunan.te 30 ininulod
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7empenatuxa de . cnocu.Zací6n

La . tempeAa,tuAa de ínocuPací( ii 6u2 de 250C., . ternpeAa< ltka a la cuctZ- 

6e aetíva un cnecímr ento balanceado de las m.íctooh_?an.L6mo6 pno(luctonu de -- 

áeí.do, de buen sabon y anoma. E-sto no qu.íene decín que o.tna6 uspeci" de -- 

m.í.choonganumo6 pnoductohes de saWL ( Leucoilostoc), no se de,6a,&,¿>IZen a al--' 

t" . tempenat m ( 27- 320C), 6610 que a e.6ta6 úZtimas . tempenatuna6 2o6 m.í- - 

enoonganísmo6 pnoductone6 de áeído St2ep.Lococcus Qac í.5 y S. cnemonís), ev.í- 

tanan el enecímíento de las pnaductone6 de buen 6abun. 

La pnoduceí6n de ácído y baban en la enema vegetal cultívada, es - 

una activ.ídad eoondínada entice . Zeus baeten.ía6 pnoductoncus de Gabon. y baste- - 

nLía6 pnoductona6 de ácido. El díaeetilo ens el compuesto que pnoponcíona Ga- 

bon, y no puede ben pnodueído pon Za6 baeten.ía6 ha6.ta que el pH de la Cnema- 

6ea . ínóeAíon a 6. 0, . Za6 bacten.Ca6 pnoductona6 de.0 Gabon no anudan a la ací-- 

dez pun lo que 6u cAeeimiento debe bet aeocí.ado al de Za6 bactexu:a6 pnodueto

nab de ácído. 
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CUADRO Nám. 12

VALORES DE ACIDEZ CONTRA TIEMPO EN CRIMA VEGETAL

CULTIVADA ( AGRIA) 

TIEMPO % DE ACIDEZ

HORAS) (
ACIDO LACTICO) 

1 .......................... 0. 1

2 .......................... 0. 125

3 .......................... 0. 22

4 .......................... 0. 35

5 .......................... 0. 43

6 .......................... 0. 57

7 .......................... 0. 60

9 .......................... 0. 63

11. .......................... 0. 70

12 .......................... 0. 75
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CAPITULO VII

FORMULAS TENTATIVAS PROPUESTAS Y RESULTADO
DE LO ANALISIS BROMATOLOGICOS

Puesto que se elabonanon enemas vegetaleh con un contenido de gna- 

za de 14%, 20%, 30%, se podtCa pensar que cada eccema se puede dutinan a un

uso &¿6enente, pon ejemplo . la de 30% pana usa de mesa o pana ser .íntnoducída

en . tos canale,6 de dds.tUcíbucí.6n donde el eomumídon busca una enema con cuen- 

po o eons.us-tenci.a, . la de 20% pana su uso en mesa y .la de 14% pana uho en ea - 

é. 

La enema que pnesen,t6 mejor ne,, ul.Cado bue 2a de soya al 20%, s.íen- 

lo . la gnasa de saya la que produce una enema con un buen sabon, andina y . tex- 

una, además de apan,íenc.ca. Hasta donde se ínvestíg6, la enema de soya no - 

feja nast-no o al menos no se alcanza a detectan un sabon deelanado c gnasa - 

i egeta.l, como en el caso de gnasa de coco, en el cual aunque pne sen( a buenas

c u,Lacten.ts.tí.eas su Dalla ena exactamente el u. lon y sabon eanae.ten.Cs (: íeos a - 

creo, aunque la gnasa u.tílIzada estaba desodoxízada. En el caso de la gnasa

c1, algod6n resulta una enema aceptable, el .íneonven.íente es un costo elevado

ccc cumpanac.i6n con . las grasas de soya y coco. Las 66nmuias pnupues.tos se en- 

cuentean anotadas en . los euadnos Núm. G y Núm. 7

ReAtiktado de . los afuíl¿sis bnoma.tol6gícos. 
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Loa ancíWis e6eetuadoe en taa ma.ten.íais p4xnW. con;o eoa lae d.£6e-- 

ventee gnaeae, leche delaremada en polvo y Bueno de wantequílla i, enm¿Uenon
conocen la eali.dad que . tenían antes de ee.,c ut¿¿¿zada.s en la ob.teieíán de la

enema vegetal. 

Laa gn" ae no pnesentanon un ALdíce elevadu de penóxídue, ní tampo

co díenon poedtí.va la pnueba de Kneía pwta det~ nan nancíeda.d, la aeídez - 

ea.tá dentno de los valonee pehmUíd"os, se puede eonsídenan que L" gra a<s es

taban en buen" condícíonee. En un plan . índue.tníal se ap.Pícanían a las gnn- 

eae la pnueba de peJxÍdoe, t ncíedad y aeídez paha poden da& acep.ta.cíón a - 

la matenía pndma. Son pnuebas ndpídaa y objetivas. 



3v

CAPITULO VIII

ENVASES, EMPAQUES Y DISENO DE ETIQUETA

Pata envmaA la ckema se pueden " aA van.íos . ti.po.6 de env" u, paha

la de 14% ttípo paAa ca6é se apl catía el enva6e que 6e e,6td ut.ílízando u.C.te:- 

mamente, eh dec A .tet&apah con capac dad de 16 mI., paha los otuá típo6 de

ccema se puede pensan en envases de v.ídt.ío con capacidad de un cuanto de lí- 

tno paAa su venta d-¿Aeeta a2 consumídon o tamb.íén en envases tettapak eon ea

pacídad de un euaAto de . C.ítAo, todo uta suped.ítado al costoquenepnesenta - 

eada típo de envase. 

EC envase tdpo tetnapak de un cuanto de lítAo t.íene uri costo de -- 

0. 24, diste pneci.o u en . Ca tnanhaceí6nde pon lo menos 300, 000 envasez. - 

Pana . Cos envases con capas dad de 16 mZ., el costo ee de $ 0. 15 en la com- 

pra de pon lo menos 300, 000 env" u . 

La botetia de vídh ío con capacidad de un cuat to de . Pí.tAo pnu en ta - 

un costo de $ 0. 99 apnox,ímadamente, pata Ca eapace:dad de un £ ÁtAo $ 3. 90 en

Ca compna de un m¿ llaA de envases en ambr, 6 c" os. 

Paha eóectus ( le co6-to conv.revne dude Cuegu e£ que neisu.Cte. con pnc- 

c2o mci!, econ6m cu, pvro paha eC me teado se . í¡ e.ne que 6u.n(¿ t ka p resen.tacr:úri- 

quc nJ3 .¿nipac.to y aceptaei6n teuga, pomr ". tas " zoncs se tiene que enva.san - 
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en las presentaciones más comunes. 

Lob empaquen secundahios en que se suxUliU lab enemas serían lo - 

más eeon6mi.eo, pon ejemplo en cajas de c(~ n eonnugado de - tAes capas, bah -- 

tante nu s.tente pana este t ípo de productos, aunque en alguno,¿ casos no se- 

ndan neeesan.tos ya que se podn.ía pensar en empaques netonnables o cambiables

que el cic:etite eonsum¿don los . tuv.ieha, tal caso puede presentahse con los -- 

nestaunantes, ya que en este tipo de estableaimíen-tos se les deja el pnoduc- 

to en bus locales y ellos lo conservan en cajas de plás.tí.co y en ne6n.tgeha- 

cíón. 

Paha el dí.seño de la etíquela se comult6 a la Secnetcu ín de Indus

thí.a y ComeA í.o, la Díteeeí6n Genehal de Nohmas, as.£ como al Depantamento de

Alímenton y bebidas de la Seaeetan.ía de Salubh,ídad y Mi6 tene í.a. 

te

El pno yev to, o dLs eño de etíqueta 6e pres en ta en la pág.tna, s.íguíen- 

Estos costos vahían en 6unci6n del valon de la moneda naeionafcon nu
peco al dolan, pués se utUizan ma.tenlales . ímpontados paha 6abni.eah - 
es.tos envases. 
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C A P I T U L O IX

ASPECTOS DE NUTRICION

Lab grabas como agímen,to eon el maten al que pAoponacona un nendí- 

mento de 9 kcal./ g, es el vagon má6 alto que ee puede encontnan, n.epnehen-- 

tan la manena de almacenan eneng.ca en el cuenpo humano, paha despub apnove- 

changa. 

Lad enemas vegetales contí.enen gnaws de on,ígen vegetal que son -- 

aprovechadas pon el onganízmo humano, de tal manera que al menos . Ea eaPí.dad- 

nutAícíonal sea equívaEen,te al de una enema común de onígen an.ima.E ( vaca). 

La grasa bu.túcí.ea como se conoce genenagmente Ea gnaw de vaca, =- 

tlene como componentes pníncípa.Ees a .Eos s. Cgu, íentes ác.ddos 9A" us; bu.tín.íco, 

cdpn,íco, capn6íco, capxUí.co, la6Aíco, mt,tUti.ce, patmí tíco, utcdhíco, and- 

quíeo, o.Eéíco y lino.Eéíeo. Las deídos gnados que conót luyen las aee,<tea de

soya, coco y algodón se anotan en el euadu Núm. 13. 

LE va.Eon caE6nico de Ea cnema vegetal se cateu.E6 deten,iu:navndo Qa - 

cantídad de canbohídnatos, gnasa y pno.teína pnesentes en ci pnodiccto, medían

te .Eos n" u.Etados que aneojanon los an& ísíú5 bno« LtoLógícos. En el eiutd o - 

Núm. 14 se pnuenta el va2oA caEón,íco pon porción de 250. 0 gn de enema vege- 

tat
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CUADRO Nám. 13. 

COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS EN ACEITES VEGETALES DL SOYA,_ COCO, ALGODON Y - 

GRASA BUTIRICA . 

Tipo de ace.ite.6 vegetaee6 GA" a

Ac,ídoa gnahue

Soya Coco Atgod6n Butútica

SatvAaduh

Bu t ílcico C4 3. 5

CapAu.ico C6 0. 4

CapA,tQ. ico C8 7. 9 1. 7

CápA,ico C10 7. 2 2. 6

Lauitico C12 0. 48 48. 0 4. 5

M.itt 6 t ico C 14 0. 4 17. 5 1. 4 14. 6

Pabn;-ticu C16 10. 6 9. 0 23. 4 30. 2

btedAico C18 2. 4 2. 1 1. 1 10. 5

AAaqu,£dico C20 1. 3

Imatmado3

P -ami tot e.ico C16 1. 0 2. 0 5. 7

ote,ico C18 23. 5 5. 5 22. 9 16. 7

L.inoft ico C 18 51. 2 2. 6 42. 8 2. 1

Linot6nico C18 8. 5
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CUADRO NGm. 14. 

COMPOSICION DE LAS DIFERENTES CREMAS VEGETALES DE SOYA Y CALORIAS APORTADAS

POR UNA PORCION DE 250 g. 

Nu tAien.tea

g ( T. Lpo de chema

CUADRO Núm. 14. 

CONTENIDO DE VITAMINAS B1 Y B2 EN LAS DIFERENTES CREMAS VEGETALES DE SOYA. 

Mí£- í.ghamos de v. ítam¿ na pon 250 gnamoe de cAe a) 

V. ítamína Co nten. ído de gnae a

al 14% 

Soya a.2 14% Soya al 20% Soya a.2 30% 

Canboiu:~, s 15 12. 5 8. 0

Ghaisa 35 50. 0 15. 0

Pho.teína 10 8. 5 6. 0

Kílocaloh.Lcus apontadae 415 536 731

CUADRO Núm. 14. 

CONTENIDO DE VITAMINAS B1 Y B2 EN LAS DIFERENTES CREMAS VEGETALES DE SOYA. 

Mí£- í. ghamos de v. ítam¿ na pon 250 gnamoe de cAe a) 

V. ítamína Co nten. ído de gnae a

al 14% al 20% aF 30% 

B1 0. 13

B2 0. 44

0. 10

0. 31

0. 07

0. 26

Loe c" bohídnatos pneeentee en la enema vcrlc.ta£, a£ í, lua2 que 2a - 

gn, a, eon ut l zados dínee.tamente como huen.te de enehyía y son Cos componen

tu que ee encuekWLan en menh pnopane.íón en ef phodue( u tenmínado; U azú-- 

can que conüene Ka cnema ee ucncia2mente el dízacrfnícfir frcetnen, genenaijnen

te nv ee rViUentan pnob2e~ paha eu abeoncd.6n y cctí.£ízada y- 

mciabol nada. 
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Lad pno.teínas pnedentes pon el empleo de leche descnenada en polvo, 

no . tiene finan ímpontaneia pon ou valon c,tl6n.íco PIU sí la presentan en el az

pedo nut&ícConal, ya que la eompos.ici6n de loe amin6aeí.dos le cun6íenen un- 

valon bíol6gíco muy alto de 95. 7ambíén eontíene una buena cant.ídad de cal - 

cío y vdtamí.n" BI y B2. 

Paha 6onti6ícan la enema ee le han añadido 2, 000 U. I de vítamina - 

D., as.E como 200, 000 U. I. de vitamina A., pon kílognamo de pnodueto . tenmina- 

do. Ambas vdtaminae con ee,tables a los cambios de . temperatura que el pnoduc

to pneeenta dunante su eeabonaci6n y descante su abweenamiento. Su abson- - 

cí.6n se ve 6acilítada pon la p&esence: a de gnada. 

Loe 6os6olípidos pnedentes, debido al empleo de li.citc:na pana lo-- 

gnax la emuUi6n de la enema y ev.ctan eu oxí.dací.6n, arz,5 que 6envit como eom- 

bu tíble al den . ingenidoz, desempeñan un papel dmpon.tante en los pnoeesos me

tabólícoe, peno no eon índuspensablee en la dieta ya que eon 6íntetizado4 -- 

pon el onganGdmo humano. 

La enema puede eve adicionada cíe o. tran v.ít,unincv6 de . topo h.ídnosolu

ble y l í.pusoluble, sin embargo no es el objeto de ea ta enema wi un alímente

balanceado. La pne senc,i.a de leche en polvo dvscnemacla en la chema eomo pan - 

te de los ,56l í.dos no gna.sos aseguAa su equivalencia en vlun nu i i tívo con la

cnema de ot-igen an(nlaE, ya que si se obseiva, ambas cunt enen e, su rf-nci6n- 

pno.teica lus aminoácc:dos " encttt£u en la dieta, eahbuk.(clna.tus que aunque po

co.s, son también en ambos caeos los rn¿5- 1,5 yes sólo en la pan.tc q,~ donde

exie.ten di6eneka(, Picd.as en cuanto a composded6n de ácidos jina3od. 
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En el aapecto qu.cnuc.o, pot companaci6n de . tad ma-tenuts jj~ de - 

oAi.gen anímal y vegetal, la pVmena contiene colutenol ( umente en los pm

ductoe vegetales), y eó máb níca en ácídos aaturtadob ( 60- 101), que en dcído6

94mob in6atmadoa. 

Estoh dato6 han 6envído de óaae paca a6ímnan que la6 gna6a8 de oní

gen animal bavonecen la ateAouc.lvw4.ís. 

Pun o.tjw . fiado el alto contenido de ác fdob Yw o6 poli ín s a tunado6 - 

no conjugado6 que son esencíaee6 paha e£ homón.e 6avonece el vaeon nutAítivo- 

de la6 gnasaó vege ta.Ze6. 
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CAP1TUt0X

ASPECTOS LEGALES

Loe nequ í s. c tob neceaa4ioe pana eu)nptZt con lah demanda6 del Aegiz - 

X,to del pnoducto ante la Seacetan,í.a de Salubnddad y 4d6.tencia en bu DíAee-- 

ei_6n GeneAal de Control de AUmentob y Bebidas y Medieamentoe, son lob b-i--- 

galentea :, 

1.- PneeentaA ante la c,¿ tada DíAecei6n la-solíci,tu.d pon tní.pPí.ea- 

do del neg.í,s. tAo, debíéndose ínelu.íJc lob síguíentes datos: 

pnoducto. 

ciento. 

a) Et nombAe Ftegtamenta&io del paodueto. 

b) La maAea o nombne comenci.al. 

e) El nombxe o domicie_io de la pmona o empneba pnopietania del - 

d) L. c, ata de loe . íngAedienteb del phodueto Aepoxxtadob en tanto pon- 

e) La técnica de elabonaei6n detallada. 

6) N(uneAo y 6eeha de licencia sanítaní.o vigente. 

g) N(ueno y 6eeha del o6.iec:o con que_ se acuse de Recibo de ta co— 

pia del acta const, twtiva cehti.6- i.cada. 

h) Nombhe del Auponsable Quím( co. 

2.- A ta so£ ic¿tud be te, anexará lo s, ígu.iente: 

a) si el phudueto es nacional, cl documento tegaC que acAedU e la- 

heeponeabíeidad que ae te a ibuye at eueieitantc, e.e¡ u, ei6ieando concnetamcn
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te .las acttv.ídadeh a que . lo autoxteen, cuando el 5nbnícante ser. naz6n social

ze debexd paeaentan una copia cenUáícada del acta eons•titutíva, el compro-- 

bante dee concepto dee den.echo por el zeAví,cío del regí.6Pco dei producto. 

b) Un proyecto de etiqueta as•í como mue s•tAas dee producto . tero~ 

do cuando la DíAecci6n de Al imentos y Bcb•i.das así lo nequiera. 

c) Copia de la lícencí.a Sanítax&, en buncíonamíento vigente o se

podxá exímiA su pkuentaeí6n en eaao de que ya se eneuenthe con el expedíen- 

te geneleal. de la negocíací.6n. 

Fano la elaboracc:6n del producto se tom6 en cuenta el Reglamento -- 

pana el eontao•l de Beb•idaz y Alimentos y Sus.tí,tutos de la Seene.tw ía de Saeu

bxí.dad y Asíá.tene ía, publicada pon. la Díkeeeí.6n Geneicae de ContAo•l de A.Plmen

to,s y Beb.ídas y Medtcamentos de la m. íusma Sec cetaní.a, el cual en el capítulo - 
30 (

cAemu ) en •los axtículoz 26, 21, 30, 32, 113, 129 y 130, estípula .las - 

eaxactejwsti.ca3 y tequísítos que deben cumpl.ín laa enemas vegetales. En ba- 

se a es•toz wrtí.culos se plane6 y dízeíi6 la 60emula del producto y se deteA- 

mínaron . los componentes penmtídos . legalmente para su $ abx.ícactón. 
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C A P I T U L O XI

ASPECTOS ECONOMICOS

El equipo puede ser adquiAído nuevo o usado segán el capital d¿spo

n.íble y de acuerdo al volúmen de produccí.6n. 

Exís.ten eompa" vÁ que o6neeen dí6enentes típos de homogenízadones- 

y putees í.zadones, . tanques, bombas, etc., necesarios para .Ca 6abnícaci6n de - 

este producto, además de manten¿-,, iten,to y asesox& . técníca pana el 6uneíona-- 

m.íento del equ, ípo. En general el equipo no presenta dí6.íeultades en su dís- 

pon bílidad as.£ como en su compra. Sin embargo su costo eb e.Cevado. 

Ex.ía.te oúta pos.íb.CP. í.dad de adqu.¿ ící6n de equípo m.. ado, que se en

cuenta en buenas condícíones. Este equipo se puede consegu, ,, en los peque- 

ños rcuiclios que se e.ncuenttan localízados en los Fugares aCedcu2oz el D -¿W í - 

to Federal. que poseen maqu¿ naria que ra no opera. Por esto sc p.iériea que - 

en díehoz ranchos se puede coktseguin eC equipo nec~, ío y adecuado pana . Ca- 

6abhícací6n de la cnema vegctat a un cús-to mlts aeces. íbCe y en buenas cond.í=- 

cionu . 
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CUADRO Nüm. 15

COSTO DE MATERIAS PRIMAS

Ma -tenia pnima

Guasa vegetal pancíaCmente

h d4agenada ( soya, coco, algod6n) 

Leche en polvo ducumada

Sueno de mantequílla

Lec tína

Monoeste~ o de gl íeexUo

Benzoato de sodío

Acído benzo.íco

Achiote

Sabon a cnema

V.i tam.ína " Al' (

100, 000 U. 1. ) 

y Vitamina " D" ( 1, 000, 000 U. 1.) 

Costo ( p. 50,6) 

17. 40 Kg

40. 00 '. Kg

1. 20 Kg

19. 75 Kg

30. 75 Kg

31. 60 Kg

9. v1 Kg

156. 00 Kg

190. 00 Kg

2, 358. 00 c/ 5 Z.Gb%oz

Notae: Las v.c: tam.ín" " A" y " D" se venden ya eon .Ca neiaeí6n fe unc:dadez . ín

tennaeíonalez eon las cualu bean s. ído negCamentadas. 

E.K benzoato de sodio y e2 dc.ído benzo.ícu se emplean como eonzenva

donee. 

El aeh,ío-te se emplea. como eokonante. 
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CUAQRO Núm. 16

COSTO DEL EQUIPO CONSIMADO EN EL DIAGRAMA DE !' LUJO

EQUIPO

P" tewuz adon ....... ... . 

capacídad 2, 000 e/ h) 

Homogend.zado,t

capar -¿dad 2, 000 Y/ h) 

Tanque de tecí.bo

Capaa.idad 5, 000 P ) 

Bomba de desplazamiento ...................... 

po6-i tívo . 

Tubea ía de acvto ínox í.dable ................... 

cafl dad 6anítwLía

Bá6cula................... 

capacidad 500 Kg) 

Env" adana

COSTO ( en peeo6) 

350, 000. 00

250, 000. 00

11, 000. 00

25, 000. 00

250. 00

25, 000. 00

580, 000. 00
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CUADRO NGm. 17

COSTO DE MATERIALES PARA CADA UNA DE LAS DIFERENTES CREMAS

EN LAS PRESENTACIONES DE 16 mL., 250 mi., y_ 1000 me. de capacidad

TIPO DE CREMA COSTO FINAL PRESENTACION

Soya al 14% $ 0. 242 en envases de 16 m2.. 

tetnajMak ) 
Soya al 20% 0. 246 en envos" de 16 me. 

tetupak ) 

Soya al 30% 0. 276 en enva,6u de 16 MI. 

tetnapak ) 

Soya al 14% 2. 78 en envase¿ de 250 mL. 

tetnapak ) 

Soya al 20% 2. 90 en envasu de 250 m£.. 

tetj apak ) 

Soya al 30% 3. 00 en envases de 250 me. 

tetAarak ) 

Soya cu tívada 2. 85 en envabes de 250 m£. 

agn í.a) Tetnar ak ) 

Soya al 14% 9. 96 en envases de 1, 000 MI. 

v.ídn,i o ) 

Suya al 20% 10. 21 en envasu de 1, 000 MI. 

vídxi o ) 

Soya al 30% 10. 96 en envasu de 1, 000 m2. 

v.íd2io  
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CAPITULO XII. 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES. 

Al examinan .los neisultados obtenidos a , lo . lango del desanno£io de - 

este thabajo, se .21eg6 a , la conc.lu i6n de que el objet<:vo pAíneipal be ha -- 

cumplido. Se han elabonado exitosamente . lab cnemae de onígen vegetal en eus

dí6eaentes poneentajea, no tan eo.lo tím¿Wndoee en gnasa de boya, como parte

del pnoducto, b.íno ensayando expendmentalmente íncluao con o~ 6uenteó de- 

gnaba vegetal, como eon .la gnaba de coco, algod6n y mí,xta. 

De aeuendo con . las nebu.etadoe ob.ten.ídoe se obsenv6 que empleando - 

la y~ de boya pancfa.lmente h.ídnogenada se . logna ob.tenen un cAema de bue- 

na cractenís,ticm y de aceptables cualidades ongano.lépti.c", eatable y de 6d

cí£ íabni caci.6n además de cos-teable. Las bac toner mencíonadob an.texíaAmente

con6.i~ n haben logrado lob abj.etívos. ín cia.Ceb del .titabajo. 

Pat lo que . toca a neeomendac i.onea, hay que apli.can.las en puntos . un

po« ante,e como bon el manejo, etabonací6n y consenvac.í6n de . la enema, ya que

en latos puntos recae La óeguxidad de ob.tenen al 6.ínal un producto de buena - 

calidad. 

Dude . luego el " pee.to sanitanío ee el wtU . cmpontante., ademds del - 

empleo de . inyhvdientes sanos, no empQean sobnan.tes de. 6eeha vieja o de dudo- 

sa caLWad. Sí loe . ingnedi.entee que se ariaden a la nxtea cnemoba be pnepanan
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con a~ onddad ed neeeeaxío ne6Aígenu ~ ha," a el momento en que ee mez— 
clen paha ob-tencA ea cnema. 

Pana la pa6 teuiuzac i,6n y homogeneízacíén cs necuatio man.tenen con
tAole,s adeeuadoe pana ob.tencA una míama caPídad. va que U toó lUlento4 eon

de 6tí it contaminaci.6n hay que mantenexloa en he6A genaei6n. 



55

818LIOGRAFIA

1.- GAeene C" tíUo C. Estudio MonogM6¡ co del apAoveehamíen-to induh.thdal. - 
del 6ALíjo.l de soya en México. Tesís Facultad de Qutni,ca U. N. A. M., Méx,( 

co, D. F. ( 1969) . 

2.- Pul..í.do . Almeída H. Es.tudío del apuveehamiento de , la pno,te.Ena de soda en

la alímentaaíán hwmna. Tesis E. S. 1. Q. 1. E 1. P. N. México D. F. ( 1971). 

3.- HetAick J. H Imitation Daih y PAoducts . Paa.t, phe s en.t and 6uJtuA.e. J. Am.- 

Oil

m.- 

O l Chemí.6.t' s Soc. 46, 58A, 60A, 62A ( 1969). 

4.- Ramus Condoba Maxio. Leche su pAoduced.Gn Hígíén¿ca y Contiwl San,ct ¿ o. 

México, 1963. 

5.- Kospíc, et. al. PAopíedadu e ¿ iidu6tx. alízaci6ki de la soya. La alimen- 

tací6n Modenna. ( 1974) 80157- 63. 

6.- T. P. Hiedtch and P. N. W.i,ll.lame. T1re Chemical Constitu iovt 06 natuAat- 
Fats. Ed. John Willey 6 Suva, Inc. New Vonk. ( 19A). 

7.- Gut vvtez Co, i. tt¿-%as M, Manual de AnáX.i,a, ía Cua; Ltitativo. Ld. COFFA. - 

Segunda edící6n. ( 1972). 

8.- W. C. incczie/ e. Minebiolog.ía de . los A.límen.tos. Ld. AcA,ibio, Zahagoza - 

E6paita. Segunda edic,CA. ( 1972) . 

9.- OAozev F. And.U,6ez Cuan.ti.t<at. vo. id. Ponnua. Tvgcma ediciún ( 1975). 



56

10.- Lehn,i.ngen Atbeht. Biogwtmc:ca. Ed. L' nega. Bance. ona E6paña. ( 1972). 

11.- Manual de phocedímientoa de . Qabonatotío y puducto6. B. B. L. DIFFCO."- 

Co. ( 1915). 

12.- KAaube MaAi.e. Nwthiadán y Dietética. Ed. InteAameAi--ana. Cuanta edí

cc;án 11970) . 

13.- 1onoa J. M. Indu6.tAia6 Láctea6. B.ibZioteca -t6cn.ica AEDOS. Quinta edi

cián. BaAcetona E6paña. ( 1969). 

14.- MicAoti.6e Techas u box 3917 área code 813/ 355- 8561 1833 57,íh 6tAeet, - 

Sawzo.ta Fto&ida 33578. 

A div,i6ion 06 m.ic4ot i.6e . technte6. 

15.- AAen6on S. W. IinUati,on Dai4y PAoduct6. Food Eng. 41, 4, 16- 79 ( 1972). 

16.- F.iusheA P. y Bender a. VatoA NwthL i vo de lo6 ~ entob. Ed. Ldmuba- W¡ 

lley. PnimeAa edící.án. ( 1972) . 


	Portada
	Índice
	Capítulo I. Introducción
	Capítulo II. Objetivo
	Capítulo III. Estudio de Mercado
	Capítulo IV. Descripción del Proceso de Obtención
	Capítulo V. Descripción del Equipo Utilizado
	Capítulo VI. Análisis de Materias Primas y del Producto Terminado
	Capítulo VII. Formulas Tentativas Propuestas y Resultado de los Análisis Bromatológicos
	Capítulo VIII. Envases, Empaques y Diseño de Etiqueta
	Capítulo IX. Aspectos de Nutrición
	Capítulo X. Aspectos Legales
	Capítulo XI. Aspectos Económicos
	Capítulo XII. Conclusiones y Recomendaciones
	Bibliografía

