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INTRODUCCION 

La realizaciOn de este trabajo tuvo como sede una -

empresa dedicada a la pasteurlzac!On de leche en Aguascallen

tes, que fué creada por ganaderos de la reg!On con el fin de 

proteger sus Intereses, agilizar el proceso de comerclal!za-

c!On, eliminando Intermediarios y haciendo llegar con mayor -

calidad y eficiencia el producto a los consumidores. Esta em

presa produ~e y distribuye la leche pasteurizada a las reglo

nes de Aguascallentes, LeOn_Gto; Manzanillo Col; Teplc Nay; -

Puerto Vallarta Ja!; San Luis Potosi S.L.P., y Morella Mlch. 

El tema que nos ocupa es la crema que se deriva de 

la pasteur!zaclOn como parte del m~can!smo de producclOn. Es

ta ha aumentado su volumen, sin embargo, la acumulac!On ha -

orl Ilado a la empresa a vender a pequenos productores o lnte~ 

mediarlos que éstos a su vez la estandarizan a 301 de grasa -

butlr!ca (Crema Comercial) y con esto obtienen las mayores -

utilidades a diferencia de la empresa en estudio, ya que ésta 

solo la vende con un 40 a 45\ de grasa butlr!ca a un precio -

m!s bajo que el comercial. 

Para aprovechar la materla prima que se deriva de -

la pasteurlzac!On (la crema) hay que considerar • •.. la caren

cia de una polltlca adecÚada del estado que abarque las dife

rentes. actividades que conforma el sistema de la leche. Hasta 



ahora, el control de precios se ha concentrado en la leche pas 

teurizada y la importancia de la leche en polvo, regulando el 

mercado de ésta Qltima; alrededor de un SOS de volumen import! 

do se destina a la rehidratac!On de la leche para el consumo -

popular y el resto se vende a la industria a precios subsidia

dos". (4) 

Con lo anterior se puede decir que la actividad ln-

dustrial de la leche; no sigue un lineamiento homogéneo, ya 

que los subsistemas conformados por: leche pasteurizada, la 1,! 

che industrializada y derivados l!cteos,slgue un comportamien

to diferente en cuanto al consumo Industrial y a la dirección 

que marca la diferencia del pQblico y su nivel adquisitivo, es 

decir, que excluyendo a la leche pasteurizada, los restantes -

subsistemas en el mercado carecen de un control en cuanto a -

precios y por consiguiente, mas caros, dando con esto un lngr.! 

so mayor a las empresas que fabrican este tipo de producto. 

Dentro de estos productos se encuentra 1 a e.rema nat.!! 

ral que produce ésta companra. 

Esta situación ha dado como iden Implementar un pro

grama para comercializar esta crema natural con un JOS de gra

sa butfrlca para poder ocupar un sector de mercado en Aguasca

lientes, ya que distribuyendo y vendiendo este producto la pr~ 

pla empresa eliminarla el lntermedfarlsmo y darla un valor 

agregado al producto por su transformación ofreciendo mayores 
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utilidades por litro de crema natural y un mayor ingreso a la 

empresa con el objeto de dar apoyo para que este tipo de agr~ 

industria mexicana pueda subsistir con una "polltica inadecu.! 

da vigente" que desgasta la producci6n lechera. 

1 
Dentro de éste programa viene incluida la elabora-

ci6n de crema vegetal. Esta crema vegetal es un sustituto l!.5, 

teo que ofrece perspectivas interesantes por su bajo precio, 

alto consumo y una dlverslficacl6n en su uso a nivel popular. 

La crema vegetal a diferencia de la crema natural, 

es de menor costo por lo cual es consumida por la poblacl6n -

de escasos recursos en zonas urbanas. Esto no sucede con la -

crema natural •. ya que fsta es consumida por la poblacl6n de -

recursos medios y altos. 

- Analizar la demanda de la zona en estudio. 

- Llevar a cabo un an!llsis de la prefer.encla del pObllco de 

la crema vegetal y de la natural. 

- Analizar la posibilidad de comerclalizacl6n directa entre -

productor y consumidor, y eliminar lntermediar~os. 

- Evaluar la produccl6n de crema natural que actualmente se -

produce en el estado. 

- Evaluar la produicl6n de crema vegetal en el estado para -

que la empresa trate d• abarcar ese mercado. 

- Elegir un proceso de producciOn adecuado para la crema nat.!!. 

ra 1 y vegeta 1. 
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- Recomendar el equipo existente que se encuentra sin uso P_! 

ra el procesamiento de la crema y que tiene capacidad suf! 

ciente para la produccl6n de ésta. 

- Determinar los precios de la crema natural y vegetal y ev_! 

luar el rendimiento sobre la lnversl6n en la elaboracl6n -

de ~stos productos. 

Para cubrir estos objetivos, la tesis se divide en 

4 etapas: 

PRIMERA ETAPA: 

En la primera se explican algunos antecedentes té~ 

nlcos y econ6mlco-soclales. En los antecedentes técnicos se 

dan una serle de datos generales sobre las caracterlstlcas de 

la leche y de la grasa como materia prima y de la crema natu

ral como producto. Asimismo se explican los medios de adquls! 

cl6n de la materia prima y dtstrlbucl6n de las cremas. Con r.!. 

lacl6n a los antecedentes econ6mlcos-soclales, se seftalan los 

aspectos poblaclonales como: tamano, dlstrlbucl6n en estratos 

sociales, algunas caracterlstlcas de la poblacl6n y consumo -

per-c6plta y poblaclonal de la leche y de la crema. Desde el 

punto de vista econ6mlco se Investiga el comportamiento de la 

competencia, en donde se anota quienes son y sus caracterlst! 

cas particulares. También los comercios y que cantidad de 

ellos son capaces de distribuir la crema natural que se pien

sa producir. 
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Los antecedentes socio-econOmicos serviran de apoyo 

para evaluar la demanda potencial de la crema, tomando como -

base una encuesta a la poblaciOn y a los comerciantes asimis

mo se analizara la preferencia del pGblico por este tipo de -

productos. Otra informaciOn sera la oferta en la zona, que -

permltira conocer la relaciOn que hay entre el producto y el 

consumidor, mediante los canales de distrlbuclOn. 

SEGUNDA ETAPA: 

En esta etapa se lleva a cabo la investigaclOn de -

campo sobre la preferencia del pGblico y habltos de consumo -

del mismo, esto se realizo mediante una encuesta a la pobla-

ciOn ya definida y los estratos ya especificados en la prime

ra etapa. Slmult!neamente se efectuO otra encuesta a los co--, 

merciantes con el objeto de saber de una manera indirecta co

mo se comporta la competencia o en que forma se estan comer-

clallzando las cremas naturales y vegetales existentes en el 

mercado. Los resultados obtenidos en esta encuesta son b!si-

cos para, continuar con la parte experimental (tercera etapa) 

a partir de la cual se dlsenaron las cremas natural y vegetal 

de acuerdo a la preferencia del pGbllco. 

TERCERA ETAPA: 

De los resultados obtenidos en el analisls de la -

preferencia del pGblico por las cremas, se paso a una tercera 

etapa, en la cual, se realizaron las pruebas para la elabora-
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clOn de crema natural y vegetal. En total.fueron 7 pruebas Pl 
loto de las cuales 4 se realizaron en la crema natural y 3 en 

la crema vegetal. De estas pruebas se eligieron las cremas 

mas cercanas a la preferencia del pOblico. La crema natural -

fué sometida a pruebas sensoriales las cuales fueron analiza

das; después se selecciono la crema que o"btuvo una alta pun-

tuaclOn considerada como la de mejores caracterlstlcas organ~ 

Jéptlcas y la crema vegetal fué preparada a partir de la me-

jor crema natural obtenida. 

Una vez Identificada la formulaclOn adecuada para -

las cremas natural y vegetal, se procede a su elaboraclOn, al 

balance de materiales, a Identificar los requerimientos de 

los Insumos y servicios auxiliares y a descubrir la maquina-

ria y el equipo necesario para dicho proceso. 

CUARTA ETAPA: 

La evaluaclOn financiera como Oltlma etapa, consis

te en calcular Jos precios de Jos productos y analizar la sl

tuac!On financiera de la empresa en el momento de elaborar -

los tres productos: leche, crema natural y crema vegetal. Es

te an611sls financiero se lleva a cabo en base al balance ec~ 

nOmlco de la empresa y al manejo variable de producclOn. 

De esta forma se calculah los precios en determina

das condiciones de producciOn y manejo del capital. Para te-

ner un punto de comparación, el calculo del balance se hace -

6 



con un solo producto (leche) y después con los tres en forma 

conjunta, de esta manera se plantean las diferencias antes y 

después del desarrollo de este proyecto. 
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CAPITULO 

ANTECEDENTES 

J.!. ANTECEDENTES DE LA MATERIA PRIMA V PRODUCTO. 

Antes de abordar los slgulentes'capltulos daré los -

antecedentes de la leche y especialmente los relativos a la 

grasa como materia prima y a la crema como producto, por lo 

tanto, resumo en esta parte las nociones necesarias para tener 

un conocimiento y poder abordar !os temas de que me ocuparé. 

1.1.1. CARACTERlSTICAS DE LA LECHE V MATERIA GRASA. 

La leche es un fluido o liquido con una serle de el~ 

mentas que la hacen compleja, blanca y opaca, de un agradable 

sabor dulce y con un potencial de hldrOgeno que la tiene cerca 

de la neutralidad. 

La funclOn de la leche es de servir como alimento P_! 

ra los lactantes "mamtferos jOvenes". 

La producciOn lechera en el estado de Aguascal!entes 

es producida por vacas HOLSTEIN con una producciOn promedio de 

14 lts. diarios repartidos entre la ordena de la maftana y la -

de la tarde, con un 60 y 40i respectivamente. El contenido de 

los componentes principales de la leche proveniente de ganado 

HOLSTEIN se presenta a continuación, comparandola con otras r_! 
zas en el cuadro No. 1 
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Cuadro No.1 QUIHICA DE LA LECHE DE DIFERENTES RAZAS DE VACAS.(%) 

RAZA AGUA GRASA PROTEINAS LACTOSA CENIZAS 

HOLSTEIN 88.12 3.44 3.11 4.61 0.61 

AIRSHIRE 87.39 3.93 3.47 4.48 0.73 

SUIZA CAFE 87.31 3.97 3.37 3.37 o.n 
GUERNSEY 86.36 4.50 3.60 3.60 0.75 

~ERSEY 85.66 5.15 3.70 3.70 0.74 

FUENTE: Salvador 8adul, Qulmlca de Alimentos. pag.376 

La diferencia entre la raza HOLSTEIN y las demas razas 

muestra que el contenido de grasa, protelnas y cenizas son meno

res, con eKcepclOn del porcentaje de agua y lactosa que son mas 

altas. Esto nos hace pensar ¿porqué se utiliza esta raza en MéK! 

co, siendo que el contenido de nutrientes principales es menor -

que las demas razas? la respuesta a esto esta basada, en que la 

Holsteln es el tipo de raza con mayor adaptabilidad a las condi

ciones cllmatolOglcas y geogr6flcas de la reglOn. 

La grasa es la materia prima mas Importante por sus C,!. 

racterlstlcas organoléptlcas ya que se encuentra en gran cantl-

dad en la crema natural. En la leche, la materia grasa esta con~ 

tltuida por tres componentes asociados: 

1.- Materia grasa constituida • ••• por trigllcérldos, que -

supone alrededor de 98% del conjunto. 



2.- Los fosfol!pldos {Grasas Fosforadas): 0.5 a 1i. 

3.- Otras sustancias lnsaponlf lcables: Diferentes de las 

precedentes desde el punto de vista qu!mlco, pero I~ 

solubles en el agua y solubles en la grasa alrededor 

del 1i•. (14) 

• ••• La materia grasa de la leche presenta tres cara~ 

ter!stlcas distintivas: 

1.- Gran variedad de !cldos grasos; se han Identificado 

unos 60. 

2.- Proporc!On de !cidos saturados igual a 2/3 y de !cl

dos no saturados 1/3, como término medio." 

"Como promedio las grasas l!cteas contienen aproxlm~ 

damente 60, ·3s y 21 de !cldos grasos saturados, mon~ 

lnsaturados y polilnsaturados respectivamente". (15) 

3.- "Proporc!On elevada de acldos vol!tlles de bajo peso 

molecular, y en especial de !cido but!rlco en la le

che de los rumiantes; como consecuencia el Indice de 

saponlflcac!On es alto•. (14) 

El contenido de grasa en la leche y el tamano de los 

glObulos esta determinado por la especie, raza y ali 

mentac!On, ejemplo: Cuando el alimento de la vaca -

contiene altas concentraciones de !cides lnsaturados, 

la grasa de la leche es mas lnsaturada. 

Otro factor que ocasiona un cambio en el contenido -

de gras~ de la leche es el horario de ordefta; 11 
••• la 
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grasa suele abundar mas en la ordena de la tarde, -

es decir, después de haber realizado mas trabajo fl 

sio16gico la res. 

Aumenta hacia el fin de la primera mitad de la tem

porada de ordena (y vartan sus dosis en cada una de 

las mamas de una misma hembra). Su porcentaje es un 

factor hereditario. Es m&s rica en olelna en tiempo 

seco y caluroso, y por ello da lugar a manteca mas 

blanca, puesto que el punto de fusión de ole!na es 

dé 32•C en lugar de fundir a 60•C, como la palmitl

na, la cual se cuaja por acción bioqulmtca•. (15) 

En el cuadro No.2 muestro la clasificaclOn, catego

r!a y caracterlstlcas de los 6cldos grasos. 

Los fosfollpldos que son grasas fosforadas y amlna

d•s se encuentran en la leche en proporciones pequenas. Entre 

ellos se encuentran: la Fosfatil Colina (Lecltina) y la Cefa

llna y representan el 301 del contenido total. El 101 es ocu

pado por la Fosfatll Serln, la Fosfatll lnosltol es un 5 o 61, 

y por 61tlmo un 25~ de Esfigromellna. La generalidad de los -

acidos grasos que conforman los trlgllcérldos son de 10 carb~ 

nes estables. 

A pesar de que los fosfollpidos se encuentran en b! 

jas concentraciones en la leche, tienen una funcionalidad Im

portante, son sumamente hldrofllicos es deci~ que forman un -

puente entre la grasa y la parte acuosa. Otra propiedad de --
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los fosfollpldos es que se encuentran en .Ja pellcula envolve~ 

te de la grasa, esta pellcula esta conformada principalmente 

por lactoalbumlna y lecitina, d6ndoles ésta una apariencia m_!! 

coi de. 

La presencia de la lecltina como un fosfollpldo le 

da facilidad de mantener una estabilidad en la leche (por el 

puente entre grasa y agua) esto Implica que formara una emul

siOn en el seno del liquido. 

Debid~ a que la pellcula del glObulo de grasa con-

tiene gran cantidad de 6cldos grasos lnsaturados, se oxida f~ 

cilmente, esto ocurre en procesamientos mecanicos bruscos co

mo la elaborac!On de mantequilla, en donde la lecltina que se 

logro pasar le infiere un sabor fuerte. En la crema, donde se 

acumula en mayor proporc!On causa el mismo efecto dando a la 

larga un sabor oxidado. 

También la lecltina tiene un grupo 6cido - OH libre 

y un grupo nitrogenado b6sico. Esto provoca su un!On a susta~ 

cias acldas o b6sicas, y por lo tanto a las protetnas y al c~ 

!esterol. 

H!s adelante se daran otras caracterlstlcas de la -

grasa de la leche en relac!On a la crema. 

Los esteroles o alcoholes sO!idos se encuentran en 

la grasa de la leche en un 3S (como colesterol), es decir, -

que aproximadamente en 0.1 gr. por litro de leche probableme~ 

te estén esteriflcados con acldos grasos. 
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Cuadro 110.2 AC ltilJS GRASUS DE LA GRASA DE LA LECHE DE VACA. ( I) 

CATEGORIA ACIDO GRASO No.DE ATQMOS PROPORCION ESTADO FISIC0(2) 
TEM. DE FUSION 

1.- ACldos S1tur1dos: CH3•(CH2>n-2COOH. 

•>· ValllllU SolublU aullrlco '• 
Carrotco 
(POCO Solubl•} '6 

O). VollUlu tnsolublu Corllico '• 
Clprtco '•o 
Llurtco 
(Poca volltll) '12 

<). Fijos JUrlstlco e,. 
P1h11tlco '" e,. 
Ar1quldlco '20 

11 •• Acldos los1turadas. 

(01HOI) Llnolelco e,. 
'zo·Cu 

(lrhnos) Llnollnlcos e,. 
czo-Cz2 

U•traeno1) Ar1Quld6nlr:o '•o ... 
e). 'ºlllnllt•r•dos C•ft.J•udos: ·CM~·CM•CM-Cll•CM•Cll •••••• coo•. 

Ol•no 

Trl•n J t1tr.1 .... 

s •• 

s •• 

10 

30 

'º 

o.s 

... 

Tr 

Liquido l· e• 

Liquido (. 2• 

Liquido-salido 
<• 16 J 

SOiido l•JD• 

SOiido C+ao• 

S611do l•s•• 
S6lldo (+62• 

S611do (+70• 

S611do 

LIQuldo 

5611dO•Ll4uldo 
(•14• ) 

HlldO (•JI• ) 

Liquido 

Lll¡uldo 

L1q1,1ldo 

L111utdo 

Lltuldo 

L111ul .. 

L14uifo 

Ll4utdo 

) 

) 

) 

) 

(1) Lll ,,.,.,.ClOlllll dlfll ... •st• 'c1t1dro ,.,,,.., ... u ......... u Obttnldll •• frHCl• u. 
lHdul·Snolo. •· -llf .. ). 

U) U punto do fuUOn dtl trlgllctrldo MoHgtneo 11t1 cerceno •l d1l lcldo gr110. 

fUEWTl: Ahll, Cftlr'lHo Cltnch do la L1ct11. plg. 51·57. 

" 

) 

) 



El colesterol esta asociado a la lecltlna regulando 

su poder hldroflllco. Esta relación es lmportonte en la esta

bi lldad de la emulsión de la materia grasa. El colesterol ti~ 

ne un efecto sobre la acciOn de las lipasas. 

El carotenolde es un colorante liposoluble de la I~ 

che con un color amarillo o rojo. En la leche se encuentran -

los carotenos Isómeros, la vitamina A derivada de éstos y pe

quenas cantidades de xantofila, escualeno y llcOpeno. 

El caroteno facilmente desaparece cuando se Inicia 

el proceso de oxidación de la grasa, esto se debe a su alto -

grado de lnsaturaclón. 

Los tocoferoles son cuerpos que tienen 11 

analogla de estructura con los carotenos. 

alguna 

Los tocoferoles protegen a la grasa y a los carote

nos de la oxidación hasta su propia desaparlclOn. En condlci.e_ 

nes anaerObicas son resistentes a temperaturas altas y suma-

mente sensibles a la acciOn de los rayos ultravioleta. El co.!!. 

tenido de tocoferoles en la leche de vaca es variable y se e!!. 

cuentra de 0.2 a 1.2 mlllgramos/Lt.• (14) 

Los glObulos grasos que se encuentran en la crema -

pueden ser de varios tamanos con un diametro medio de 3 a 5 -

micras; estos glObulos grasos tienen la tendencia de reunirse 

en racimos, esto se comentara m8s adelante. 

La pellcula envolvente del glóbulo graso se encuen

tra formada principalmente de: Trigllcéridos de alto punto de 
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fusión, Fosfollpldos y pr6tldos; enzimas (fosfatasa alcalinas, 

Oxidasa, Aldolasa), Rlboflavina y Gllcoproteldos que son pro

telnas de la fracción proteasa - peptona, que contienen alred! 

dor de un 61 de glGcldos. 

El contenido de fosfollpldos es menor que las prote! 

nas, éstas en la membrana se encuentran en dos formas: solu-

bles e Insolubles en solución acuosa. 

La temperatura y la acidez son factores que Influyen 

en el comportamiento de la membrana. Es bien sabido que el de~ 

cremado espontaneo actGa de manera apropiada a una temperatura 

de 1•c a s•c, quedando agrupados en racimos los glóbulos alsl~ 

dos. Al aumentar la temperatura el tamano de los racimos glob~ 

lares disminuye, son menos firmes y voluminosos, esto es caus~ 

do principalmente por la dlsmlnucl6n de plasma que retiene la 

membrana. Al llegar a 60•C, las protelnas solubles se modifi

can,· probablemente una globullna que forma parte de la pellcu

la de absorción llega a constituir una aglutlnina, que puede -

desnaturalizarse por efectos del calor. Es decir que ésta agl~ 

tinina se absorbe en la superficie de los glóbulos grasos se

mi-s6l Idos, pero no aquellos que se encuentran en estado llqul 

do, con esto al aumentar la temperatura no se realiza el aglu

tinamiento de los g16bulos grasos. 

La atracci6n de los gl6bulos va en proporci6n direc

ta a la superficie de éstos. Un medio acldo provoca un decre

mento de cargas electronegativas de la membrana globular, au

mentando la velocidad de aglutlnamiento. 
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1. 1 .2. MECANISMOS DE ADQUISICION DE LA MATERIA PRIMA. 

Dentro de la empresa existen dos mecanismos de rec~ 

leccl6n de leche que provienen del Interior del estado de 

Aguascallentes, éstos se explican a contlnuacl6n. 

a. Recoleccl6n de leche caliente. 

La leche caliente se denomina as! porque no ha teni 

do un tratamiento de enfriamiento posterior a la ordena y es 

entregada Inmediatamente a la planta. Generalmente, esta le-

che pertenece a pequenos productores con hatos poco numerosos, 

la leche es entregada en bidones de 45· Lts. de capacidad. Es

ta leche es revisada en el laboratorio de control de calidad 

antes de su lntegracl6n a los silos. La leche es evaluada y -

pagada a los productores en funcl6n de su contenido en grasa, 

y su estado flslco~qulmlco y sanitario. La cantidad de leche 

caliente que se recibe en la planta es el 16.SS del total ca~ 

tado al dla (este porcentaje es promedio). 

Existen aparte de la planta tres centros de capta

cl6n cercanos a la zona de produccl6n, estos absorben el 201 

el lSS y el 40S promedio de leche caliente al dla. el resto -

se recibe en la planta (25S). 

La leche captada en estos centros es transportada, 

una vez acumulada, en camiones tanque de una capacidad de --

15,000 Lts. y descargada en la planta pasteurlzadora. 
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b. RecolecclOn de leche fria. 

La leche fria proviene de ganaderos de un alto vol~ 

men de producciOn diaria. Estos centros de producclOn est4n -

acondicionados o equipados con ordenadores mecantcos y por -

consiguiente, con sistemas de conservac!On de !~che en frfo, 

esto es por medio de tanques de enfriami~nto (a una temperat~ 

ra de 4•C). Esta leche se recolecta en los centros de produc

c!On por medio de carros tanque de 15.000 Lts. de capacidad -

(el transporte es proporcionado por la empresa). La leche - -

fria tiene ventajas sobre la leche caliente, es mas higiénica 

ya que proviene de una ordena mecanlca y no tiene contacto d! 

recto con el medio externo, la ordena manual aumenta los fac

tores de ~ontaminaclOn como son:reclplentes, el mismo ordena

dor, establos Insalubres, etc. La leche fria no es de ordena 

reciente, generalmente llega a la planta la que fué extralda 

un dfa antes, por la manana o por la tarde habiendo sido re-

frlgerada para su conservaciOn. 

Del volumen total de leche captada por la planta el 

83.SS corresponde a la leche fria y el restp a leche caliente. 

1.1.2.1. USOS Y DESTINOS DE LA MATERIA PRIMA. 

la leche producida en el estado tiene distintos usos: 

en primer término el consumo directo, como leche bronca o le-

che pasteurizada (leche preferente y leche semi-descremada), -

se usa también para la producclOn de quesos como el asadero, -

fresco y anejo (que representan los mayores volúmenes), el ti-
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po chihuahua y el manchego con menor volumen de p~oducc!On. -

La producc!On de quesos finos es mlnlma en el estado. También 

se usa para Ja obtención de leche en polvo, (para su rehldra

taclOn) leche condensada y leche evaporada, estas transforma

ciones son realizadas en las instalaciones de LJCONSA dentro 

del estado. 

El 471 de Ja leche producida es destinada a pasteu

rizac!On y descremado parcial, de lo cual se obtiene crema y 

mantequilla. El 171 se lndus.triallza para quesos, leche evap~ 

rada, condensada y en polvo. El 241 es comercializada fuera -

del estado ya sea bronca o pasteurizada destinada a Jalisco, 

Zacatecas, LeOn, San Luis Potosi y recientemente a Morella. 

Aproximadamente del 101 al 121 se consume como le-

che bronca. Entre el 551 y el 571 de la leche bronca y proce

sada se consume en el estado y el resto se canaliza a otros -

sitios en la misma forma. 

1.1.3. LA CREMA. GENERALIDADES. 

La crema o nata es un derivado Lacteo de gran apro

vechamiento en la Industria lechera. Esta crema es en si una 

yuxtaposlclOn de los glObulos grasos que se encuentran en su~ 

pens!On en la leche; los tamaños de estos glObulos varlan de 

media a una centésima de mlllmetro en diametro. 

Como es bien sabido, el contenido de grasa es varl~ 

ble según la raza de ganado lechero. Esto trae como consecue~ 

cia una ciasiflcaciOn especial de ganado para la Industria de 

18 



la crema y mantequilla. En México y en especial en la reglOn 

en estudio el ganado produce una cantidad de grasa relativa

mente baja a comparaclOn de otras razas. 

Existe una relaclOn proporcional entre ·el contenido 

de grasa y el de sOlldos no grasos, la cual se mostrara a CD.!). 

tlnuaclOn en el cuadro No. 3 

CUADRO No.3 RELACION DE CONTENIDO DE GRASA A SOLIDOS NO GRASOS(17) 

RAZA CONTENIDO DE CONTENIDO DE SOLIDOS NO GRASOS. 
GRASA (S) 

EXTREMOS (S) PROMEDIO(S) SOLIDO 
TOTAL E! 

(S) 

~olsteln,Ayrshlre, 3.0 7.75 - 8.35 e.os 11.05 
~llklng Shorthom y 3.5 8.20 - 8.90 8.55 11.06 
Drown Swlss. 4.0 8.55 - 9.25 8.90 12.90 

~ersey, 4.5 B.55 - 9.50 9.2() 13.70 
~uernsey y Otras s.o 9.05 - 9.65 9.35 14.35 

5.5 9.20 - 9.80 9.50 15.0 
6.0 9.30 - 9.90 9.60 15.60 

FUENTE: Manual para Operadores de Plantas Lecheras, Mllk Industry 
Foondatlon. 

"Estos resultados muestran que a medida que el con

tenido de grasa aumenta, Jos sOlldos no grasos aumentan pero 

en menor proporclOn. Puede decirse aproximadamente que un ca~ 

ble de 0.4S de sOlldos no grasos corresponde a un cambio de -

IS de grasa en Ja misma dlrecclOn". (17) 
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La crema es: leche enriquecida con grasa butlrlca. 

SegOn Soroa J.M. "Los componentes de la crema pueden ser de 

dos clases, unos fijos y otros vol6tlles. Los f ljos son la -

estearina, palmltlna (501) y olelna (421); los vol6tlles: la 

Butirlna, caprolna, caprillna, mlresterlna y caprina (BI). -

Junto con esto estan las vitaminas A, a2 • a5 , o, o2 y poco -

de tocoferol". (2) 

Durante el desnatado la leche y la grasa no prese~ 

tan alteraciones flslcas. El desnatado puede variar depen--

dlendo de la forma en que se haga, es decir, se puede tener 

crema desde 301 hasta 601 de Grasa Butfrica (G.B.); general

mente se obtiene 351. En este caso se extrae crema del 431 -

al 4BI de Grasa Butfrlca por centrlfugaciOn la cual es esta~ 

darlzada después al 301 - 31 para su venta directa. 

En cuanto a la porclOn magra de la crema se compo

ne de agua, lactosa, protefnas y pequenos componentes como: 

minerales, vitaminas, gases, etc., las proporciones de estos 

componentes no se mencionaran ya que no es el caso. 

1.t.3.t. ExtracclOn de la crema o nata. 

Para realizar la extraccl6n de crema o nata se ut! 

!Izan dos métodos: por desnatado espontaneo y por desnatado 

mec!nlco, a contlnuaci6n se dar& una expllcacl6n de cada una 

de ellas. 
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a. Desnatado Espontaneo. 

También llamado "Desnatado Natural por Reposo". El 

efecto de la gravedad y la diferencia de 'densidades entre los 

elementos de la leche provocan la separaci6n de los gl6bulos 

de grasa que al ser menos densos se elevan hacia la superfi-

cie. Para realizar esta separaci6n se acostumbra dejar la le

che de 24 a 36 hrs, a una temperatura de 7•c a e•c esperando 

separar aproximadamente el 851. En lugares donde la sltuaciOn 

es muy rudimentaria se realiza de 2o•c a 3o•c, con una acidl

ficaci6n de la leche debido a la acci6n mlcrobiol6gica. La r!_ 

cuperaci6n de la nata una vez acumulada en la superficie es -

deficiente ya que al recogerse con cucharones se pierde una -

parte considerable en la leche. 

b. Desnatado Mecanico. 

La crema se obtiene aplicando un esfuerzo mec4nico 

mayor que la gravedad: la fuerza centrifuga. Este desnatado -

presenta ventajas a diferencia del Desnatado Natural: 

a.) Mayor rapidez. 

b.) Mejor calidad. 

c.) Mayor esquilmo de grasa. 

d.) Ausencia de espuma. 

e.) Da impulso a la leche debido a la presi6n para 

una buen a inyecci6n de ésta al pasteurizador. 

Actualmente existen cent~lfugas que trabajan de --
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1,000 a 2,000 R.P.M. se facilita el trabajo disminuyendo la -

viscosidad para aumentar el desplazamiento de los glObulos de 

grasa y formar la nata. Para obtener esto se eleva ta· temper_! 

tura de 26•C a 30•C. En ocasiones se centrifuga a una temper.! 

tura de 60•C. 

En el descremado centrifugo, se realiza slmult!nea

mente una limpieza mediante la acumulaclOn de impurezas en -

forma de lodos en el "Bol" (Cuerpo de la desnatadora). Estos 

lodos son e!acuados por oriflcfos ya calibrados. La leche es 

Introducida a la centrifuga mediante un cono de allmentaclOn. 

se acumula en la parte baja central del bol y se distribuye -

en la zona neutra " •• donde no hay corrientes; unOS discos co

nlcos superpuestos dividen la masa de la leche en capas finas, 

lo que facilita la separaciOri; estos discos o "platillos" tls 

nen agujero que forman un conducto vertical al nivel de la Z.!!. 

na neutra. 
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Los liquidas salen separados hacia lo alto, por los 

orificios distintos; la crema y la leche se recogen por cana

les de salida. El bol esta encerrado en una carcasa resisten-

te". ( 14) 

TOll•LLO DE lt-LACIOll 
DE 1.A-

DISCOS 
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11 En las desnatadoras 11 herméticas 11
• Ja leche entra b,! 

jo presión, la recogida de la leche y de la crema se hace di-

rectamente en las canalizaciones, la leche y la crema salen -

por piezas de orientación (Turbinas} que transforman su ener-

gla cinética en presión. Hay poco contacto con el aire y por -

lo tanto no hay producción de espuma. Son aparatos de alto ren 

dlmlento, hasta 10,000 Lt/hr; la regulaciOn se hace sobre el -

grifo de leche desnatada".(14) 

1.1.3.2. CL~SIFICACION DE LA CREMA. 

La crema se clasifica en relaclOn a su contenido de 

grasa butlrica y el uso que se le da: 

CUADRO No. 4 CLASIFICACION Y UTILIZACION OE L.A CREMA. 

1 DE GRASA NOMBRE UTI L IZACI ON 

1.-401 a SOS min. Doble Crema Se usa generalment1 
para batir y para -
la obtenclOn de ma! 
tequl lla. 

2.-20S a 301 min. Crema corriente Aderezar platillos. 
(Normal o Comercial) 

3.-18S mln. Crema Delgada ~: ~!~!i~:f¡~mo cr! 

4.-10S, 201, 301 Crema Aclda PreparaclOn de comJ 
das. 

En nuestro caso. la crema natural que nos tnteresa es 

la de tipo 2 y en cuanto a la crema Vegetal sera con caracterí~ 

cas que simulen el tipo de crema anterior. 
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1.1.3.3. IMPORTANCIA NUTRICIONAL DE LA CREMA. 

La materia grasa representa un alto valor energético, 

es decir, que representa la mitad del valor calórico de Ja· Je-

che. Con una temperatura de fusión de JORC favorece la dlges--

tlOn del producto. 

La crema y la mantequilla contienen a diferencia de -

la grasa vegetal, cantidad de colesterol y altos contenidos de 

3cldos grasos lnsaturados que favorecen la arterioesclerosl•. -

Se sugiere que para prevenirla el consumo sea de 35S del reque

rimiento energético en el adulto. 

La crema aporta también vitaminas del tipo llposolu-

bles como A, D, E, ademas algunas.protelnas propias de la leche 

y lactosa. 

A continuación en el cuadro No. 5 se representa la -

cantidad de grasa, que debe consumir un Individuo expresada en 

mantequilla y su equivalente en crema. 

NOTA: Las cantidades presentadas deben ser complemen

tadas con leche y queso. 
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CUADRO No.5 CONSUMO RECOMENDADO OE CREMA Y MANTEQUILLA. 

EDAD DEL CONSUMIDOR CANTIDAD DE MANTEQUILLA *CANTIDAD EQUIVA-
EN gr/dla LENTE DE CREMA E~ 

gr/di a. 

3 a 5 años 20 ·50 

6 a 11 . 20 - 25 50 - 65 

12 a 15 11 20 - 25 50 - 65 

16 a 21 . 20 - 40 75 - 100 

Adultos 20 50 

Embarazada 20 - 25 50 - 65 

Ancianos 20 50 

*ConcentraclOn de la crema de 301 de grasa Butlrlca. 
-Cada 100 gr. de Crema equivale a 270 Kcal. 

1.1.3.4. CANALES DE DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION DE LA CREMA. 

La producclOn diaria de crema en la planta es de apro

ximadamente 4,230 kg/dla, de lo cual el 301 se destina a mante-

qul 1 la, un 101 se envasa con 301 de G.B. y se vende al consuml-

dor directo, el 601 o mAs se destina para ventas a cremerlas y -

mayoristas, todo esto es comercializado p~r los llamados lnterm~ 

diarios, que procesan y distribuyen la crema a distintos merca-

dos .. La mayor parte de este volumen, aproximadamente mAs de un -

601 es destinado a otros estados. En Jalisco se comercializan a 

granel. 

En la figura 1.b se señalan los canales de dlstrlbu-

ciOn y comerclallzaclOn de la crema. 
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PROCIUCCION DE CREMA NATURAL. 

CONSUMIDOR 

SE CONSICERA EN GRAN MEDIDA EN CONSUMO LOS RESTAURATES,LONCHERIAS, 
CENADURtAS ETC. 

!GURA No.Lb CANALES DE DISTRIBUCION Y COMERClAUZACION DE CREMA NATURAL. 
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PRODUCCION CREMA VEGETAL 

s 
u 

L. 
T 

L. 

CONSUMIDOR 

s 

u 

t. 

T 

• 
• 

u 
E 

T 

• 

•SE CONSIDERAN EN GRAN MEDIDA EN CONSUMO LOS AES'iaURANTES,LDNCHIERIAS, 
CENADURIAS ETC. 

FIGU"A No.1.C. CANAL.ES DE OISTRIBUCION Y COMERCiAL.IZACION DE CREMA VEGETAL.. 
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En relación a la crema vegetal rio se conocen los an

tecedentes para Jos vo!Omenes de producclOn dentro del estado, 

debido que ésta producclOn es en gran mayorla artesanal y por 

lo tanto se cuenta con el registro de su producclOn, la lnfor

maclOn obtenida durante la lnvestlgaclOn no es confiable ya -

que los cremeros generalmente no proporclbnan datos verldlcos. 

I.2 ANTECEDENTES SOCIALES. 

1.2.1. Caracterlstlcas de la PoblaclOn. 

La comerclallzaclOn de la crema esta dirigida a la -

poblaclOn, razOn por la cual debemos considerar sus aspectos -

mas caracterlstlcos y realizar un analisls en torno al tamano 

y comportamiento econOmlco, tomando como base el Ingreso mone

tario per caplta de cada estrato social. Se consideraran los -

siguientes aspectos: 

Tomando como base el 60. Informe de Gobierno del C. 

Rodolfo Landeros G. y el X Censo General de Pobl~clOn de 1980, 

el Municipio de Aguascallentes a fines dr 1985 tenla 449,509 -

habitantes con una tasa de crecimiento anual del 4.6S. La po-

blaclOn antes mencionada representa el 70.45S de la poblaclOn 

total del estado (estos datos son una proyecclOn del menciona

do censo). 

Basandose en la lnformaclOn de la poblaciOn del munJ. 

clpio de Aguascallentes, ésta se divldlO en tres estratos, el~ 

slficaciOn que se realizo segOn el estudio de mercado realiza-
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do por el lng. José G. Andrade de Anda en 1981. Esta clasifi

caciOn es la siguiente: 

E¡ Estrato bajo, de 1 a 2 veces m6Klmo el sueldo 

mlnlmo actual. 

E2 Estrato medio, de 3 a 7 veces el sueldo mlnlmo 

actual. 

E3 Estrato alto, superior a 7 veces el sueldo ml

nlmo actual. 

Para determinar la cantidad y porcentaje de la po-

blaclOn representativa de cada estrato, se partiO de datos e~ 

tadlsttcos sobre la poblaclOn econOmlcamente activa por Muni

cipio y rama de actividad econOmlca seg6n Grupo de Ingreso -

Mensual 1980. Estos porcentajes fueron estimados y utlilzados 

en forma ~epresentativa para el ano de 1985, conslderando,q4e 

para entonces la poblaclOn econOmlcamente activa fué de - ~ -

196,473 habitantes. Estos datos fueron apoyados en las Tablas 

de Salarlos Mlnlmos por Zonas Salariales de 1980 - 1985 sien

do el salarlo mlnlmo para el periodo de los meses de Junio -

Olclembre de 1985 de$ 1,015.00 diarios. 

Los datos obtenidos son los siguientes: 
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CUADRO No. 6 NUMERO DE HABITANTES POR ES1:RATOS,. 

ESTRATO 'lo HABITANTES (Ec. AC.) 

E¡ 71 139,496 

E2 21 41,259 

E3 B 15,718 

Se Inicio la lnvestlgaclOn tomando como base que en 

cada vivienda existe una persona econOmlcamente activa. 

l.2.2. Consumo Per-C6plta y Poblaclonal. 

Dentro de la empresa se realizaron una serle de en

cuestas que tentan por objeto conocer la capacidad de consumo 

de derivados 16cteos en la poblaclOn. Se efectuaron lnvestlg!. 

clones en relaclOn al consumo mensual de queso, crema, mante

qull la y yoghurt, con el fin de obtener el volumen general de 

consumo y visualizar la demanda potencial de la poblaclOn CO.!J. 

sumldora en cada uno de estos productos pensando en la manera 

de Inducir a un mayor consumo. El consumo mensual promedio -

per-c6plta queda representado en el cuadro No. 7 

CUADRO No.7 CONSUMO MENSUAL PER-CAPlTA, DE PRODUCTOS LACTEOS. 

PRODUCTO TOTAL 

Queso .322 Kgs. 

Crema • 166 Kgs • 

Mantequ 111 a .144 Kgs • 

Yoahurt • 135 Lts. 
FUENTE: Res umen ae aatos ooten1aos de la encues ta rea 11 za da -

en Febrero de 1985, Aguascallentes. 
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Considerando que el consumo per-c8plta en el munlcl 

pío de Aguascallentes es de 0.166 Kg. al mes y que la pobla-

cl6n es de 449,509 habitantes, el consumo aparente es de 

74,618.5 Kg. de crema/mes. Haciendo una comparacl6n con el 

cuadro No.5 en donde se seftala que el consumo recomendado de 

crema es de 0.061 Kg/dla o 1.83 Kg/mes, considero que lacre

ma es un subproducto !Scteo de tipo suntuario que por su alto 

precio y la falta de arraigo en el consumo de la poblacl6n -

tiene un bajo consumo. 

1.3 

l. 3.1. 

ANTECEDENTES ~CONOMICOS. 

Fabricantes de Crema en la Zona de lnf luencla y sus 
Principales Caracterlstlcas de Prorluccl6n. 

El conocimiento de los principales fabricantes de -

crema y su comportamiento son b8slcos; es conven.lente llevar 

a cabo una lnvestlgacl6n econ6mlca del mercado para ubicar a 

los principales compradores. 

En el cuadro No.e se detallan los principales pro-

ductores de crema registrados y sus principales caracterlstl-

cas. 

1.3.2. Comercios en el Municipio de Aguascallentes. 

La pasteurlzadora de leche surte a la mayorla de -

los comercios que se encuentran dentro del municipio de Agua~ 

calientes. Es conveniente cuantificarlos y clasificarlos para 

conocer quienes pueden distribuir la crema. 
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Para establecer el tamano de la muestra se tom6 en 

constderacl6n que hay 1143 comercios, de los cuales el 36 1 

(411) cuentan con refrlgeracl6n comercial, el 25 S (286) ti~ 

nen refrlgeracl6n casera y el resto utiliza refrigeradores -

para refrescos. Por lo anterior considero que se puede con-

tar con un 61 1 (697) de establecimientos que pueden comer-

clal Izar la crema siendo ellos los que cuentan con refrlger~ 

clOn comercial y casera. 

Estos establecimientos estan localizados dentro de 

la zona urbana del municipio de Aguascallentes, por este mo

tivo se hara la encuesta en esta zona tomando como represen

tativos los resultados que se obtengan. 
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CUAC.RO No. ' PRINCIPALES PllOOUCTORES DE CREMA " AGUASCALlEMHS. 
P1"o:iuctor. Pl"Od11cto. Volu111en 1 Marca ... Zona .. Otiservac:tOn • 

Presenuc:tOn. Producto. i>tstrlbuclOn, 

-Queso OlorOn -Mblco o.r. 6U PrOal1110 a lncnir.e! 

Fresco Arce -Monterr•7, QU•• ter su producclOn 

As•dero 600 Kg/dla Cn•l rttaro. '"· l. . "" 100\ por la -

CREMElllA Oaoca Potosi, Z&cate- &dQuhlCIOn da nu~ 

c"as 1 A¡uuca- vo EQ11lpo. thn•J•: 
-Cre•I \00 K¡/dla ll•nte1: 4GI 1000 Lts/dla de L1 

o.22s 1t; ctl• Flulde. 

OLORO• -!'CanteQullla 50 K¡/dta 
90 9r 

220 gr . ,, 
',, 

Productora •QUHOI sooc.1 a 2000 1tg/dt1 -sn. Lu\1 Pot!!, for•• de produc--

•• frescos 250 grs. 11: 701 clOn rudl•entarta 
Quesos Sin ••rca. -Gu1d1l1Jara:tH con t.ecnologta Pr! 
finos S.A, ·Crt•a a SOOltg a 2000 ltg/dl -Zacatecas: '" 

ple ••n1J1: Kls di 
tr•n•t Ta•bos 200 Lt.s. 6000 Lts/dla "de l! 

cne Fluida 'I 11ct1t 
en POIVQ. 

Carnes -Queso 100 llg/dh -zac1teca1: ••• For•• da produc--
-•1nchero 2009rs. -Sn LuU Potost e IOn rudt1Hntar11 

Frtas -Asadero .aoogrs. 1 LeOn: ••• con tacnologh PI"!! 
-Anejo . ,, ph. Maneja:llth • 

t,200 Lt.1/dl1 de • 
-su1dero 800 Lts/dfa Trlstln lactle Fluida, 

Cra•arla 
-tre11111 zoo llg/dla 

TrhUn 
-c. veget1l 
-M1ntequl 1 h 

-tra•• 600 1 IDO Lts/dll L10n.liiuan1Ju1t.o, -tecnolofll act.ua-
o.z•o r.g S1ta•1nca,Morella ltlada, adqulll-· 

º·'ªº .. , lupuato,Zacat.e- clOn de un. des--
cre .. rh 0.960 ., cu. •1unc11la_! cre••dora. 

tH 1 Mhlco o.f. M1naJa: Mh da .... 
Aguuca .. -Queso 900 •o/dta 1HOO Lt.1/dh d• 

-Audero 200 ;o. •oo9r1. A9uHcal~ent.u hcl'le flutde. 
Uent.11. -frlt.CO aoo ;r1, 11s r.9 

220 ..... 

s. "· 
•Mlntequltle 'JOO l.g/dla 

to 1 110 ;rs. 

·•e1111H0ft 

-c ..... ··ººº ... , ••• •1 .. •ca ll1at11 : -tecnologla actu.! 
250 1rs. a ;r1n11 'JI.ti 1 11ud1. 

cr .. rh L1tn : 10.az 1 M1n1J1: · 1s,ooo .. 
•QlfHO 110 ..... .... , .. ,.: "·"" Us/1111• •• lecl'I• 

S.L.•etost:t.HS fl&1ld1. t11a1 ... 
sa1a•Hca:10.111 dl1trU1uld1r •f'I ...... 11catec11: J.IJI 111. L•h •01011 • 

UcetHC~. S• • .J•t• I fltJt.: 
s.a. ••• 1 

IV.Hajlflt.0:2.111 

tll'luauu 1 otro 

••s: 7.1' ' 

,. 



CAPITULO 11 

ANALISIS DE LA PREFERENCIA Y COMERCIALJZACJDN 

DE LA CREMA. 

Para evaluar y analizar la preferencia de la pobla

cl6n, los h6bltos de consumo de Ja crema asl como el comport~ 

miento de tal producto en el mercado de la zona urbana se re~ 

llzaron varios sondeos: uno a la poblacl6n y otro a los come~ 

clos que distribuyen las cremas natural y vegetal. 

En los siguientes subcapltulos se muestra Ja forma 

en como se llev6 a cabo dlch6 sondeo y los resultados obteni

dos. 

11.1 TAMARO DE LA MUESTRA, POBLACION Y COMERCIOS. 

Cuando se lleva a cabo el sondeo a la poblaclOn y a 

los comercios es necesario calcular el tamano de muestra (n) 

Indicado, para efectuar la encuesta a un n6mero de personas y 

establecimientos representativos y de esta manera obtener los 

datos adecuados en el an6llsls. 

Para determinar el tamano de la muestra en ambos 

sectores se utlllzO como método el "Muestreo Estratificado". 

tomo base de calculo, los datos de la poblaciOn fueron toma-

dos del cuadro No.6 y se consideraron 697 establecimientos. 
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La ecuacl6n utilizada en el cal.culo fue para 

cl6n finita" es decir, menos de 500,000 elementos. 

En donde: 

n= 
G2 N p g 

e2 (N-1) + G2 p 

G: Coeficiente de Confianza. 

N: Universo o PoblaciOn. 

P: Probabilidad a Favor. 

q: Probabilidad en Contra. 

e: Error de Estlmacl6n. 

n: Tamano de la Muestra. 

Valores para la Poblacl6n: 

G: 951 : 1 .96 

N: 196,463 

P: sos 
q: sos 
e: sos 
n: ? 

q 

"pobl_! 

n• (1.96) 2 N(0.5) (0.5) = 399 

(0.049) 2 (N-1) + (1.96) 2 (0.5) (0.5) 

Tamano de las muestras de Ja poblaclOn por Estrato: 

E1 n 1 • 283 (7!S) 

E2 n2 = 84 (2!S) 

E3 n3 32 ( SS) 
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Valores 

11.2 

11.2.1. 

para 

G: 

N: 

P: 

q: 

e: 

n: 

los ~omercios. 

9S~ 

697 

sos 
sos 
6.2 

? 

; 1.96 

calculo directamente de tablas. 

n=•~~~(~1~·~9~6L)2__,6~9~7~(~0~.S~),__~(~0~·~S~)~~~~~ 
(0.062) 2 (697-1) + (1.96) 2 (O.S) (O.S) 

n= 184 comercios. 

REALIZACION DE LA ENCUESTA A POBLACION Y COMERCIOS. 

Encuesta a La Poblaci6n. 

Para tener un conocimiento de las caracterlstlcas y 

hAbitos de consumo de la poblacl6n, se formulo una encuesta -

la cual contenla una serie de preguntas relacionadas con los 

requerlmie~tos que podrla tener la crema para que gustara a -

la poblaci6n y también los hAbitos de consumo: su frecuencia, 

lugar. marca de preferencia, etc. Hay que considerar que las 

respuestas estuvieron en funcl6n del estrato social, por lo -

tanto se definen las encuestas segOn el sector estratificado 

al que corresponden. 

El machote de la encuesta a la cual hacemos refe

rencia se anexa en la siguiente pagina. 
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Encuesta para Nuevo Producto 

C R E M A 

Dirigida a la poblaclOn de Aguascallentes. 

Datos Generales: 

I.- Zona donde se realiza la encuesta: 

.1 I .- Estrato Social del Encuestado: 

E1.- Mblmo dos veces el Sueldo Mlnlmo: 

E2.- De dos a siete veces el Sueldo Mlnlmo: 

E3.- De siete veces o mas el Sueldo Mlnlmo: 

CUESTIONARIO: 

1.- Requerimientos que debe tener la Crema segGn los gustos de 

la poblaclOn y la importancia.que le den calificando del -

_1_ al _6_. 

1 -
CallflcaclOn Requerimiento c a r a c t e r 1 s t 1 c a s 

en: 
Dulce ( ) Aclda ( ) Ligero 

Sabor ( ); Ligeramente Acent. ( ) 

Acentuado ( ) 

Color Ligeramente Amarillo ( ) 
eco. Opaco ( ) Blanco ( ) -

Olor 
Inodora ( ) Tenue ( ) ----
Pronunciado ( ) 

Ligeramente Viscosa ( ) Poco 
Consistencia (aguada) Visco 

Muy Viscosa ( ) sa( ) 
1/4 Lt. ( ); 1/2 Lt.( ) ILt. ( ) 

PresentaclOn Vldr·IO( ) P .Pak. ( ) Bolsa( ) 

• ... J.,,;~ ' 

Papel ( ) CartOn· Polletlleno 

Precio Observaciones: 
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2.- Tipo de crema que prefiere: 

Natutal (de vaca): ( 

lPor qué? 

11.- Habltos de Consumo: 

1.- Frecuencia en el consumo: 

o Vegeta 1 ( 

Al di•~~-( ); A la semana~~-( ); Al mes~~-( 

2.- Prop6slto del consumo: 

Para utllizacl6n casera ( ); Otros ( ¿cuales? 

3.- Harcas de Preferencia ~~~~~~~~~~~~~~~-

4.- Lugar de adqulslciOn: 

Tienda de Autoservicio ( ); Ti en da de Abarrotes ( ); 

Mercado ( ); Cremerla ( ); Otros: 

s.- Forma como se consume Ja crema: 

Envasada ( ); Suelta ( 

OBSERVACIONES: 
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La encuesta se realizo en la zona urbana. Las colo

nias encuestadas se eligieron al AZAR en funclOn de las cara~ 

terfstlcas econOmlcas de cada una de ellas. 

Las preguntas se dirigieron principalmente a las -

amas de casa, ·para que de esta manera fueran mas representatl 

vas, ya que ellas adquieren la crema segOn los gustos de la -

familia. 

En el cuadro No.g se muestran los resultados obtenl 

dos a partir de la callflcaclOn otorgada a los distintos re-

querlmlentos, tomando el nOmero 1 como la callflcaclOn mas lm 

portante otorgada a una determinada caracterfstlca y asf pro

gresivamente hasta el nOmero 6 que es otorgado a la caracte-

rf stlca menos Importante para el consumidor, estos datos se -

contemplaran seriamente en la elaboraclOn del producto. 

11.2.1.1. Resultados y An4llsls de la Encuesta a la PoblaclOn. 

En el cuadro mencionado en el pArrafo anterior se -

presenta el promedio del total de las encuestas por estrato. 

En base a dichos promedios, resulto que E1 , E2 y E3 

presentan una similitud en orden de importancia en relaclOn -

al sabor, pero no asf en las otras caracterfsticas. Este re-

sultado debe tomarse en conslderaciOn para cuidar la elabora

clOn de la crema. 
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Ahora bien. en relaciOn al precio, consistencia, y 

sabor, la semejanza se dlO en E1 y E2 con diferencias en la -;. 

callflcaclOn de color y olor. E3 tuvo otra apreclaclOn varlaQ 

do el ord~n de las caracterlstlcas a diferencia de los otros 

estratos. Para los dos primeros estratos el precio representa 

después del sabor un factor Importante, no as!, para E3 ya -

que lo toma como un factor no representativo para su consumo. 

Esto nos lleva a pensar, que a pesar de que existla la impre

slOn de que E2 y E3 serian casi similares, realmente para los 

Intereses d~l mercado y debido a las caracterlstlcas de la -

crema (De consumo suntuario y precio no controlado) este pro

ducto sera dirigido a los estratos que puedan consumirlo, en 

este caso E3 , por consiguiente se tomara el orden de lm_portaQ 

cla promedio que resulto del estrato alto. Esto no excluye el 

orden de Importancia de los otros estratos, ya que se retoma

ran para una crema de bajo precio que serla en este caso una 

crema vegetal. 

La presentaclOn fue el requerimiento menos lmportaQ 

te en los tres estratos, ya que el consumidor se conforma con 

que cumpla con las principales caracterlsticas, es decir, sa

tisfacer su gusto y efectuar una buena compra (Costo Atracti

vo). 

Esta afirmaclOn r.epresenta la oplnlOn de' la mayorla 

de los encuestados. 

Los porcentajes de los requerimientos obtenidos en 
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la encuesta servlran como gula para la elaboraclOn y comercl~ 

llzaclOn de la crema natural y vegetal segOn el gusto del co~ 

sumldor. Estos resultados se muestran en el cuadro No. 10. 

En el mencionado cuadro se encuentran senaladas con 

un asterisco (*) las caracterlstlcas que tuvieron un porcent~ 

Je mas alto segOn la preferencia de la poblaclOn. Cabe hacer 

algunas observaciones que a contlnuaclOn se detallan: 

La presentaclOn y forma de consumo: A través de la 

encuesta se not~ que un amplio sector de la poblaclOn compra 

la crema a granel en bolsas de polletlleno. Los comerciantes 

consideran que ésta es la forma de venta m4s funcional ya que 

presenta una gran flexibilidad en la compra venta pudiéndose 

consumir por fracciones (100 gr, 150 gr, 300 gr, etc.) 

El alto volumen de consumo de crema en bolsas de p~ 

lietlleno (suelta) obedece a la creencia de que es "buena", -

"sin qufmica", 11 que es la mAs natural", etc. 

Por lo tanto se propone comercializar la crema a 

granel, en cubetas de 19 Kg. a mayoristas para su reventa. 

-~·-::: .. 



CUADRO NO. 10 RESULTADOS DE LA UCUESU REALIZADA A U POll.ACIO• 

HQUUI- CAHC1lll,! ... PORCDTAJE llEQUUI· CARACTERIS ... POICUTAJE 
RllUOS TICAS AllSOLUTO ' 1 1 MIUTOS fJCAS - ~ISOLUTO ' 1 ) 

Ovlc• (tSI) .. TIPO DE •1t11r•l (JU) 1t.1z-
CUMA 

SllOI Aclde tun ... 
PREFUE! Ugn.•I ( tt) ID.JI 

SUMA ... ••• CIAL SU"A ... too.oo 

u, .... (HJ) ... 
FRlCUll· Dhrto ( 11) .. 

lllHSI• Llt.Acido (101) ZS.1 CIA DI S••an•I (211) .•. ,. 
DAD DIL 

( 40 
COISUltO 

"·' SAIOI Acentu•do to.• Mensutl t U) .... ... 'ºº·º 1UMA . .. 'ª'·' . 
L11.aa1r1-
11• 

( lt) zo.1 PIOPOSITO c ...... ,,.., 11.11• 

•• 
lla•co 
Opeco 

{ttt) JO.t CONSUMO Otros ( 11) 1.11 

COLOI 
llaneo ltts) ..... SU"A . .. 100.00 ·- ... too.o ln•u•d• ( 51) "·" FORfU, 
lflodora ( 71) " .. Svelta . Uli) st.tt• 

Tenue (271) 10.•• COKSUMO .. las Dos (100 Zl.Jl 
OLOR 

Pronunc t ado ( U) H.4 '""ª ... 'ºº·" 
:.UMA ... 100.0 tenca :le 

Autoserwlclc:i 
\IHJ ..... 

Lt9. r:s~ ... ( 6J) 15,tS LUGAI 'l••d• d• (16) Zt.77 
•111rrotas 

DE 

conrs- Poco Espesa 12711 68.61• ADQU1SI· "•rc1do (11) ..... 
TE•CIA ( 61} 15.U 

CID" c ......... •uy Espau (UC) Jt.39• 

SUMA "' 100.00 Otros l Z1) 5.JZ 

o.ico 1.9. ( 171) cs.01• SUMA ... t00.00 

PIESEMTA· 
o .... o. -.g. ,, .. , JI.U 

CIO• O.HO 1.9. ( 7J) 18.48 

su .. m 100.00 

Wldrlo l 91) . 21.3 

RATHtAI.. Pur•·P•clr. ( lQ) ... 
DE 

EHASE: Polhtlleno (117) ..... 
l. Pl .. tlCO l 9Z) 23,3 

SURA ... 100.0 

.. 



Por lo que respecta al tipo de crema de preferencia, 

el porcentaje mas alto lo ocupo la Crema Natural. Este dato no 

es totalmente confiable ya que se consume la Crema Vegetal sin 

saber establecer la diferencia entre ésta y·la ~atura!, com- -

pran guiados por el precio. Por ejemplo: en un comercio cuale~ 

quiera en donde exista una variedad de cremas de diferentes -

precios, el cliente eleglr4 la de mayor precio y la califican 

como la crema de mejor calidad sin conocer su procedencia y la 

materia prima que Intervino en su elaboraclOn, (en muchas oca

siones son Cremas mixtas; crema vegetal y crema natural con a! 

gOn aditivo). 

La encuesta fué realizada en casas partlcuiares y se 

esperaba obtener un 100S de consumo casero, sin embargo se re

gistro solamente un 97.21S y el restante se consumla en venta 

de alimentos. (Tortas, tostadas, tacos, etc.) 

En las cremerlas ~e distribuye una tercera parte del 

consumo total de crema Incluyendo la dlstrlbuciOn a comercian

tes que efectOan la reventa. Es Importante considerar las Tle.!!. 

das de Autoservicio y abarrotes. 

Se registro que la frecuencia de consumo en la pobl~ 

c10n es de una o dos veces por semana. 

Quedo registrado un sector de la poblaciOn con am--

pl los recursos (14.18S) que manifestó su preferencia por la -

crema envasada (bote de plastlco y/o vidrio) en presentaciones 
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de 0.240 Kg. {44.87S). de 0.480 Kg. (36.54") y de 0.960 Kg. -

{ 18.481). 

11.2.2. Encuesta a Comercios. 

Paralelamente a las encuestas ~eallzadas a la pobl~ 

clOn, se llevo a cabo otra en los comercios que distribuyen -

este tipo de producto. El propOslto de ésta fué el de obtener 

una lnformaclOn en relaclOn al comportamiento de los produc-

tores y proveedores de crema en el mercado, asf como el de -

Identificar la preferencia del público, mediante los volOme-

nes desplazados de cada una de ellas. 

El tamaño de la muestra que se obtuvo fué de 184 C.2_ 

mercios, el muestreo se realizo por zonas caractertsticas de 

cada estrato para la obtenciOn de los datos más representati

vos. Estos comercios fueron elegidos al AZAR dentro de deter

minada zona o colonia. Se procuro que los comercios estuvle-

ran vendiendo crema y con esto se aseguro la obtenclOn de ln

formaciOn sobre otras marcas. 

El propOslto de la encuesta a los comercios fué,.c.2_ 

mo ya se menciono, con el objeto de conocer las marcas que 

circulan en el mercado, presentaciones, volumen de ventas, 

precio de adqulslclOn por parte del comerciante, precio de 

venta al consumidor, utilidades, etc. Esto nos proporciona In 

directamente una serie de datos dei comportamiento comercial 
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de otras e•presas que producen crema. 

En la encuesta fue necesario especlf lcar a que tipo 

de co.•erclo se referfa, ya fuera tienda de autoservicio, tie.!!. 

da de abarrotes, mercado, cremerla u otro tipo de dlstrlbul-

dor, asl co•o el lugar o zona donde fue realizada la encuesta, 

ldentlflclndola en relaclOn al estrato social. 

A contlnuaclOn se anexa la hoja de preguntas con la 

que se reall!O la encuesta. 

11.2.2.1. Re-sultados y Anallsls de la Encuesta a los Comercios 

En la cuantlflcaciOn de los datos se obtuvieron los 

siguientes resultados que se ~esumen en los cuadros Nos. 11 y 

12. 
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Encuesta para Nuevo Producto 

C R E M A 

Dirigida a Comerciantes dela PoblaciOn de Aguascallentes. 

Datos Generales: 

1.- Zona donde se realiza la encuesta: 

11.- Tipo de Comercio: 

Tienda de Auto Servicio 

Mercado ( ) ; Cremerl a 

~~~~~~~~~~~-

); Tienda de Abarrotes ( ); 

); Otros=~~~~~~~~~~~ 

NOTA: En caso de no vender, favor de anot•r en la parte de ob 

servaciones. 

Datos de la compra-venta de la crema. 

1.-

PROVEEDOR MARCA *PRESENTA- VENTA ME!:!_ PRECIO POR OBSERVA-
CION SUAL POR KG. ADQUI- NES 

TOA. EN - SICION 
KGS. 

* En caso de ser crema suelta, favor de espectf!carlo en la -
columna No. 3. 
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ll .-

PRECIO U T 1 L 1 D A D E S 
MARCA PRESENTA- AL 

CION. POBLI CO M~RGEN ACTUAL MARGEN DESEADO 
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CUADRO No.12 LISTA DE PRODUCTORES DE CREMA Y EL MERCADO QUE 
OCUPAN. 

MARCAS REGISTRADAS: % DE COMERCIOS QUE LA VENDEN: 

Aguascalientes. 42.25 
Zacatenco. 30.99 
Cremer!a Nueva. 25.35 

OlorOn. 12.67 
Iberia. 5.63 
Chipilo. 4.23 
Bonafina. 4.22 
Cremer!a Higiénica Irapuato. 2.82 

Pasteurizadora Aguascalientes. 2.82 
La Pastora. 1.4 

Varias. 12 .66 

Estos resultados indican que las cremer!as Aguasca-

lientes. Zacatenco, OlorOn y Cremerla Nueva son las que ocupan 

un lugar predominante en el mercado a comparaciOn de las dem~s. 

CUADRO No.13 PRESENTACIONES DE LA CREMA NATURAL Y LAS FLUCTUA
CIONES DE PRECIOS EN EL MERCADO PARA DICIEMBRE OE 
1985. 

PRESENTACION PRECIO AL COMERCIANTE PRECIO AL PUBLICO 

0.240 Kgs. $ 145.00 a $ 160.00 $ 155.00 a $ 270.00 
0.480 Kgs. $ 241.00 a $ 301.00 $ 320.00 a $ 480.00 
0.960 Kgs. $ 467.00 a $ 580.00 $ 630.00 a $ 960.00 
Suelta $ 550.00 a $ 680.00 $ 600.00 a $ 800.00 

En la misma encuesta se registro que la crema vege

tal representa un volumen significativo de venta·con una coti-
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zaclOn al comerciante de $ 150.00 a $ 270.00 por Kg. y el -

precio al pObllco va de $ 190.00 a $ 350.00 por Kg. 

Los precios presentan una gran f luctuaclOn tanto 

por marca, por proveedor y en ocasiones por el local donde se 

expende el producto. 

Las diferencias de precios al comerciante senalan -

de una manera Indirecta la existencia de lntermedlarlsmo den

tro de este mercado y poco control por parte de los producto

res en los Precios tanto al comerciante como a los consumido-

res. 

En base a los datos proporcionados por los comer--

clantes, se obtuvieron volOmenes aproximados de la cantidad -

de crema que se expende por establecimiento y el comportamle~ 

to de cada proveedor en el abastecimiento del producto. En el 

cuadro No. 14 se presentan estos vo!Omenes tanto de crema na

tural como de crema vegetal y el origen, Imagen y regularidad 

de abastecimiento de las marcas mas consumidas en la reglOn. 

Algunos proveedores presentan deficiencias en el -

abasto a los comercios ya que sus repartos son Inconstantes -

provocando la ausencia del producto en el mercado. La creme-

ria Aguascallentes es la mas formal en todos aspectos, por lo 

tanto, podemos tomarla como la competencia mas !~portante. 

Esta cremerta abastece a los comercios una o dos v~ 
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ces por semana; sean éstos tiendas de abarrotes, autoservicios, 

cremerlas, etc. 

En la encuesta realizada a los comerciantes se obse.r. 

vo que ademas de una deficiencia en el abastecimiento de crema 

muchos proveedores Incurren en dar al consumidor un producto de 

dudosa calidad en envases no funcionales: por higiene y algunos 

otros defectos especlflcamente en cuestiones publicitarias, co

mo presentaciOn del producto y po~a publicidad de la marca. To

das estas deficiencias pueden resultar para nosotros provecho-

sas para la lntroducciOn de la crema a un mercado como éste, -

proporcionando al vendedor un eficiente servicio y al consuml-

dor un buen pro~ucto a un precio atractivo. 

CUADRO No. 14 VOLUMEN MENSUAL DE VENTA DE LAS PRINCIPALES MARCAS 
EN AGUASCALIENTES. 

AGUASCALIENTES ZACATENCO OLORON 
¡Vt.NTA Ut. (;,ffAIUKf\L 4:>,, º' Kgtl'les J,,o~ Kg/l'les 1, ~º~ Kg/Mes 

VENTA DE C.VEGETAL -- 313 Ton/Mes 5,084 Kg/Mes 

ORIGEN Local Local Local 

lMAGEN Buena Regular Regular 

REGULARIDAD DE Buena Regular Regular 
ABASTECIMIENTO 
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CAPITULO 111 

PRUEBAS PARA LA ELABORACJON DE LAS CREMAS, NATURAL Y VEGETAL. 

A partir del sondeo realizado en Ja poblaclOn a tr.!. 

vés del cual se determinaron las caracterfstlcas por las cua

l es se inclino la poblaclOn, como son el sabor, olor, color, 

consistencia y presentaclOn de las cremas natural y vegetal y 

una vez definidas estas caracterlsticas, se procediO a reali

zar cinco pruebas piloto incluyendo las modificaciones perti

nentes y la evaluaciOn de sus caracterlsticas sensoriales en 

una poblaclOn representativa. 

Es bien sabido que para obtener datos concretos en 

cuanto a las caracterfstlcas reoJOgicas de Ja crema es neces.!. 

rlo llevar a cabo una prueba que consiste en la determlnaciOn 

de la viscosidad en el producto, para formar un pár!metro que 

nos indique Jos cambios que ocurren en funciOn del tratamien

to ffslco a que es sometida y su comportamiento al aHadlrse -

los aditivos (como establlizantes) o Ja utilizaclOn de cepas 

Jactlcas. Ya que la empresa carece del equipo necesario para 

realizar este tipo de pruebas, nos basaremos unlcamente en -

sus caracterlstlcas organoléptlcas o sensoriales para obtener 

los resultados necesarios¡ estos deben ser comparables con -

Jos gustos de Ja pobJaclOn. 

Nomenclatura. 

Para Ja identiflcaclOn de las cremas elaboradas en 
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las distintas pruebas tanto la natural como la vegetal, se utl 

llzaron las siguientes nomenclaturas y abreviaturas. 

a.) C.N. - No. 

b.) c.v. - No. 

c.) G.B. 

d.) M.O. 

DONDE: 

111.1. 

C.N. - Crema Natural. 

C~V. - Crema Vegetal. 

No. - NOmero de Orden Progresivo. de las 
Pruebas. 

G.B. - Grasa Butlrica. 

M.O. - Microorganismos. 

PRUEBAS PILOTO PARA LA ELABORACION DE CREMA NATURAL. 

La secuencia de los experimentos esta dada por modi

ficaciones hechas a los distintos lotes en cuanto a las condi

ciones de almacenamiento y por consiguiente de maduraclOn, de 

hecho, no hay una serlaciOn estricta ya que a consecuencia de 

las inadecuadas condiciones para el almacenamiento y tratamie~ 

to de la crema existen en la empres~ se ocasionan modif icacio-

nes Inesperadas en los resultados, por consiguiente, estos ca~ 

blos se lran tratando de solucionar en el transcurso de cada -

lote para obtener los resultados esperados. 

Los experimentos se Iniciaran con la preparaclOn de 
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,- ( 

Crema Natural, en donde se realizaran pruebas de maduraclOn Y 

variaclOn en la preparaciOn y almacenamiento. 

111.1.1. Prueba No. 1 

- OBJETIVOS. 

1,- Obtener dos cremas naturales con un mecanismo -

diferente de maduraciOn, para realizar una comparac~On en --

cuanto a sus atributos organoléptlcos y definir cual es el -

procedlmlen~o de·maduraclOn mas adecuado. 

2.- Utilizar dos procedimientos de.maduraclOn (Ind_!! 

clda y Espontanea) para obtener un aumento de acidez y acen-

tuar el sabor y olor de las cremas tratadas. 

- FORMULACION: C.N. - 1 

MATERIA PRIMA " PESO (KG) 

CREMA NATURAL (43S G.B.) 76.85 153.70 

LECHE BRONCA (3.6S G.B.) 23.05 46.10 

ESTABILIZANTE 0.10 0.20 

TOTAL: 100.00 200.00 

*El diagrama de proceso de la C.N. - 1 se encuentra en el cu.! 
dro No. 24. 

NOTA: El porcentaje de grasa obtenido en esta estandarlzaciOn 

fue de 331 de Grasa Butlrica. 

El lote de 200 lts. fue fragmentado en dos sublotes 
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de 100 lts. cada uno; el primero fue Inoculado en forma Indu

cida y el segundo se dejO madurar en forma espontanea. A par

tl r de esta separaclOn se analizaran los cambios de sabor, -

olor y consistencia. 

El sub-lote No.1 se mantuvo 48 hrs. a temperatura -

ambiente de 25•C para acelerar la actividad microbiana, y po~ 

terlormente fu~ colocado en la camara de refrlgeraclOn a una 

temperatura de 7•C durante 24 hrs. para disminuir la actlvl-

dad microbiana y vigilar su cambio de acidez durante el alma

cenamiento. 

En cuanto al sub-lote No. 2 no fué Inoculado, pero 

se mantuvo tres dlas a temperatura ambiente de zs•c. con esto 

se busco una maduraclOn espontanea con M.O. propios de la cr~ 

ma que hubieran resistido a Ja pasteurlzaclOn. 

Para la Inoculación se utilizo una Cepa con micro-

organismos l!ctlcos. esta Cepa fué proporcionada por un labo

ratorio dedicado a la elaboraclOn de Cepas para Industria I!~ 

tea. No se conocen exactamente las proporciones de mlcroorga

nl smo en la cepa, sin embargo se sabe que los microorganismos 

.Que Influyen en la maduraclOn son los Streptococos L!ctlcos -

acidiflcantes como el Str. Cremorls y los productores del DI~ 

cetllo como el Str. Dlacetylactls y una mezcla de Str. Etero

fermentativos como el Leuconostoc Citrovorus. productores de 

aroma pero poco acldlflcantes. Generalmente las.proporciones 

de los gérmenes productores de substancias arom!tlcas en los 
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cultivos deben ser el 20S aproximadamente. 

La cepa utilizada es del tipo de cultivo liquido. é_! 

ta no se utiliza directamente. por lo tanto. para Inocular la 

crema se hizo una resiembra 24 hrs. antes. Para hacer dicha r.!. 

siembra se utilizaron 10 mi. de fermento para 1,000 mi. de le

che esterilizada en autoclave y una vez cultivada se mantiene 

en lncubac!On durante 24 hrs. a 36•C. Obtenida la resiembra, -

se agrega a 100 Lts. de crema pasteurizada a 25•c. aproximada

mente. 

NOTA: Este método fué utilizado para la subsecuente prueba pi
loto, en la que se uso la maduraclOn inducida. 

La lnoculaclOn de cultivos lactlcos especlflcos pro

voca el desarrollo de acidez en el producto, acentaa el sabor 

y el olor de éste. 

RESULTADOS Y OBSERVACIONES. 

En el cuadro No. 15 se Indica el reporte de acidez -

durante tres dlas a temperatura ambiente y a temperatura de r.!. 

frlgerac!On de 7•c. promedio. 

CUADRO No 15 REPORTE OE ACIDEZ . 
TEM~E~KT~hlDKRaIENTE 1 DE ACIDEZ 

SUB-LOTE A A TEMPERATURA DE REFRIGER~ 

CJO~ 

1 • 2• 3• 3• 
DIA DIA DIA DJA 

T1 0.24 0.44 - 0.47 

T2 o. 23 0.31 0.40 -
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PR~EBAS SENSORIALES. 

Las siguientes evaluaciones sensoriales fueron he-

chas al tercer d!a después de la elaboraclOn. 

CUADRú No 16 PRUEBAS SENSORIALES 

CARACTERI STI CAS S~B-LOTE No. TI SUB-LOTE No. T2 

OLOR Tenue, con olor a fer- Tenue, con olor a 
mento muy marcado. fermento muy mar-

cado. 

COLOR Blanco Opaco. Blanco Opaco. 

SABOR Agradable. muy 3cldo. No agradable, me-
nos acido que TI 

ONSISTENCIA Espesa. Muy espesa. 

A partir de la cantidad de acldo 13ctico que conti~ 

ne la crema fresca que es de 0.05% se obtuvo un cambio duran

te el almacenamiento en condiciones de temperatura ambiente -

tanto de T1 como de T2 ; no obstante que T1 fue inoculado y T2 

no. este Gltimo mostr6 una elevaciOn del porcentaje de acido 

casi paralela a T1 en el primer dla, esto fue causado poslbl:! 

mente por una contaminaciOn del contenedor. Cuando T1 se re

frigero a 7•c, al tercer d!a tuvo poco Incremento de acidez -

en relación a los anteriores¡ creo que si se hubiera mante

nido a 2s•c hubiera aumentado el contenido de acidez. El caso 

de T2 tuvo un incremento cercano al de r 1 en el tercer dfa no 
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obstante que no fué refrigerada; si se hubiera enfriado r2 la 

acidez presentada en el tercer dla podrla haber sláo mucho m! 

nor que T1 en las mismas condiciones. 

La crema T2 tuvo cierta ~referencia en compa~aclOn 

a T1 , ya que el sabor y consistencia era mas aceptable, sin -

embargo, este grado de madurez da sabores fuertes o muy acen

tuados que podrfan causar cierto rechazo por parte del consu

midor por Ja creencia de que ''se encuentra echada a perder''. 

111.1.2. PRUEBA No. 2 

OBJETIVOS. 

1.) Obtener tres sub-lotes con diferentes procedi-

mlentos de maduraclOn a partir de un lote de crema natural -

preparada con el fin de observar Jos cambios que han de expe

rimentar cada uno de ellos en la acidez y caracterlstlcas or

ganoléptlcas de acuerdo al tiempo. 

FORMULACION· C N -2 

MATERIA PRIMA s PESO (Kg) -

CREMA NATURAL ( 451 G.B.) 64.82 170.00 

LECHE BRONCA ( 3.61 G.B.) 35.08 92.00 

ESTABILIZANTE 0.10 0.26 ·-
TOTAL: 100.00 262.26 

*El diagrama de proceso de la C.N. -2 se encuentra en el cua-
dro No. 24. 

La estandarlzaciOn de Ja crema dió como resultado un conteni
do de Grasa Butlrica No. 331~ 
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Este lote fué dividido en tres 'ub-lotes, cada uno 

de ellos reclblO un tratamiento distinto con el fin de obser

var los cambios que habrla de experimentar cada uno de ellos 

conforme al tiempo. Estas observaciones serAn enfocadas al 

cambio de acidez y a sus caracterlstlcas organoléptlcas. 

Para esta prueba se lnoculO el sub-lote (T1), T2 y 

T3 no fueron Inoculados, y este 6ltlmo se almaceno separado -

de T1 y T2 y expuesto a una temperatura ambiente de 13•C., -

mientras que el resto fue puesto en refrlgeraciOn. 

Los anallsls organoléptlcos y contenido de acidez -

fueron realizados a Intervalos de 36 horas a cada sub-lote. 

Para :ompletar esta experiencia se elaboro un testl 

go que se Identificara como C.N. -3. 

111.1.3. PRUEBA No. 3 (TESTIGO). 

OBJETIVO. 

1.- Obtener tres sub-lotes como testigos con dlfe-

rentes procedimientos de madurac!On Iguales a los sub-lotes -

de C.N. -2 a partir de un lote de crema natural que s6lo se -

estandarizara al 30S de grasa butlrlca. 
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FORMULACION C.N. -3. 

MATERIA PRIMA s PESO (Kg) 

CREMA NATURAL 66.67 100.00 

LECHE BRONCA 3.33 50.00 

TOTAL: 100.00 150.00 

* El diagrama de proceso de la C.N. -3 se encuentra en el -
cuadro No. 24. 

La estandarlzac!On de la crema dlO como resultado un cont_! 

nido de G.B., de 30S. 

A diferencia de las anteriores esta crema no fué -

pasteurizada ni homogeneizada, sólo fué estandarizada al 30S 

de G.B. Los tres sub-lotes divididos siguieron el mismo tra

tamiento que los sub-lotes de C.N. -2 para que de esta mane

ra la prueba fuera representativa. 

- RESULTADOS Y OBSERVACIONES DE C.N. -2 Y C.N. -3. 

En el cuadro No.17 se muestran las condiciones de 

almacenamiento y acidez de C.N. -2 y C.N. -3 durante su anA

llsls. Los Intervalos fueron de 36 hrs. cada uno. 

Para visualizar de forma compir•tlva la trayecto-

ria seguida por la acidlflcaclOn de los sub-lotes, se elabo

raron las gr~flcas de comportamiento de e.u. -2 y C.N. -3 -

que se muestran en las figuras 111.a. y 111.b. 
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CUADRO No. 17 CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y RESULTADOS DE ACIDEZ 
DE LAS PRUEBAS C.N. -2 y C.N. -3: 

No. de Volumen Tem. Pro. Temp. Pro. Acidez 
Muestra (lts.) Cámara (•C) Crema (•C) 36 hrs 72 hrs 106 hr! 

1 50 5.33 7.33 0.12 0.18 0.1S 

2 74 5.33 7.33 0.12 0.23 0.33 

3 74 13.67 14.00 0.19 0.49 0.63 

1' 50 5.33 7.00 0.16 0.22 0.37 

2' 50 5.33 7.00 0.13 0.19 0.36 

3' 50 5.33 14.00 0.42 0.55 0.57 

Las condiciones de almacenamiento fueron casi constantes 

para C.N. -2 y C.N. -3. controlando las temperaturas tanto de las cre

mas como de la cámara de almacenamiento. 

Los resultados de las pruebas sensoriales de c.N. -2 y -

C.N. -3 se muestran en el cuadro No. 18. 

De los seis sub-lotes solamente el No. 1 tuvo un compor-

tamiento adecuado en la maduraciOn. es decir. que sus propiedades or

ganolépticas fueron apropiadas. En este caso, la acidez que se regis

tró durante su almacenamiento mostró una elevaciOn ligera y tendla a 

estabilizarse a 0.19% de acidez. 
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CUADRU "º· 11 RESULTADOS DE PllliEIAS SUSCIRIAL[S DE c.•. -2 ' c.•. _, 

,.o. de C1r•cterht1cn OISUWACIOHS 
1• di• ~UHtrl 

,. 

2' 

3' 

11 dll JI dll 

S1bor Ugero. A9rldH1t•. •o Llg•ro. Agndlbl•. •o 
Color 
oior 
Cot1•1Stet1cl• 

S.Dor 

Color 
Olor 

Constnenct• 

Sebor 

Color 
Olor 

Acld•. Acld•. 

lh"cº OP•CO. lltnCO opaco. 
teaue. Teniae. 
loco os,eso. •pro- Esp•H. Aproptad1. 
piada. 

Ll .. ro, A9radOle 0 •o ·Acentuede 1 dHl9rldlbl1. 
ectda. 

ll•nco op•co. lhnco op•co. 
Mu1 uniae cul teper· Muy tenue. 
cepUble. 
Agu1d1 no acepUbl•. Poco es11eu. 

AclntullSl, lcld1, •o Auntu•dl, lcld1, Agrldlbll 
•vrad1ble. 

lhncp op1co. 111nco op1eo. 
hnue, poco 1gr1cÍ1b1t. Tenu1, Acld•, Agr1d1ble. 

AQllldl no 1cepUble. Espue eproptldl, 

Ac•ntia•d•, ecld• 
lo •ittculdl. 

ll•nco •P•CO. 
T1nu1, poco perceptl • 
bl•. 
Poco lSPISl. 

Acentu1d1 0 Mur lcld1, 
•o ICIPtlble. 

lhnco OPlCO. 
Poco 1c•ntu1d•, Agra 0 

dlbl1. 
Mu,. npna. 

Sabor Muy 1 lgero, Agr1d•bla, Mur IJg•ra, Agr1d1ble, 

Color 
Olor 
Conslstencta 

•o lcld1. Mo icld•, 

Blinco opaco. 
CUI l•perc•Ptlble. 
Agu1d1, 

Blinco OPICO. 
Mur tenue, poco p1rcept1bl1. 
Espesa •PrDpl1d1. 

Mo hubo c1•bto. 

Sabor Poco ptrceptlbll, Poco p1rc1pt1ble, 1C•Ptl-

Color 
Olor 
Conslstencte 

S1bor 

Color 
Olor 

conslst•ncl• 

Acept1ble, no lctdo. bit, no lcld1. 

llaneo op1co. 
Cut l•percepttble. 
De•u ¡,eso egu1d1. 

Percapttble, poco -
lcld1, IQrldlblt, 

Blinco op1co. 
Percept.lble, ec•P· 
tlbl•. 
Espeu, bu tinte 
ICtptlble. 

•• 

Blinco OPICO. 
Mur tenue. 
lllur espes1, no 1c1pt•ble. 

Perceptible, tclda, •gr1° Acentu1d1, Mu.r lcld1, 
dable. no 1cept.11>h. 

lhnco opaco. lltnco OPlCO. 

!l!u1 espeu, No 1proptacs1. Mu)' esptSI, •o 1pro~ 
phdt • 



El comportamiento del sub-lote No.2, no fué el esp~ 

rado,. ya que mostrO una acidez mas acusada que el sub-lote No. 

1 a pesar de que fué pasteurizado y no se le adicionaron los -

cultivos Iactlcos para su maduraclOn. 

Supongo que durante la maduraciOn de esta crema pudo 

haber sucedido lo siguiente: 

una vez realizada la pasteurlzaclOn lenta a 75•C du

rante 15 mln. los M.O. naturales de la crema se destruyeron -

parclalments, sin embargo. debido a que el pasteurlzador care

ce de un agitador adecuado para mezclar homogeneamente el pro

ducto, es posible que algunas porciones de la masa no hubieran 

llegado a la temperatura programada y por consiguiente los M. 

o. resistieron al tratamiento; estos son generalmente los Str. 

TermOfllos, como; el Str. TermOphllus y Llquefaclens, este 01-

tlmo provoca sabores amargos. 

Otros tipos de M.O. que pueden Influir en esta acldl 

flcaclOn son los Lactobacllos acldlflcantes que producen acldo 

16ctlco al principio con una velocidad de acldlflcaclOn menor 

que los anteriores pero que pueden llegar a soportar pH bajos 

y provocar una acldlflcaclOn de hasta 3.51 de 4cldo 14ctlco. 

Otra razOn por la cual el.sub-lote No.~ presento un 

comportamiento anormal, pudo haber sido originada por una con-· 

tamlnaclOn derivada del medio en donde se almaceno; esta cont~ 

mlnación pudo ser provocada por microorganismos fermentativos 

que se encuentran en el recipiente a causa de una limpieza ina 
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decuada. 

La consistencia de la crema del sub-lote No.1 pre

sento una mejor apariencia a diferencia de la del sub-lote -

No.2 ya que fué inoculada con M.O. que provocaron "secre--

cion de gomas como pollzacaridos, galact~nos y micinas, sus

tancias GlQcido-nitrogenados" (14). Los M.O. a que hacemos -

referencia son generalmente Str. L!ctls varlaciOn Hollandi-

cus, Lactobacilus Bulg!rlcus y L. Case! •. 

La crema del ~ub-lote No.2 no serla aceptada por -

el usuario por su alto porcentaje de acidez, sabor acentuado 

y consistencia poco espesa. 

La crema del sub-lote No.3 a diferencia de las an

teriores fué sometida a un almacenamiento exento de refrige

racion. AQn sin haber sido inoculada exlst!O una marcada ma

duraci6n por efectos microbianos. Esto nos hace reforzar la 

posibilidad de que existl6 una Inadecuada pasteurizac!On a -

causa de una agitaciOn deficiente en el momento del calenta

miento; por eso se hizo presente la existencia de M.O. nati

vos ya que la temperatura de almacenamiento promedio de Ja -

crema fué de 14•C temperatura que favorece la proliferacl6n 

de estos M.O. 

El sub-lote No.3 al transcurrir las 72 hrs. prese~ 

t6 un porcentaje de acidez del 0.4? mucho mas alto que 1 y 2, 

con sus caracter[sticas organolépticas aceptables en su may~ 
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r(a y con un sabor muy intenso, era este el momento apropiado 

para detener Ja acldiflcacl6n o maduracl6n, pero se de~idl6 -

dejarlo hasta completar las 106 hrs. al Igual que Jos sub-Jo

tes restantes. Al concluir el tiempo fijado, sus propiedades 

organoléptlcas se acentuaron demasiado haciéndola no acepta-

ble para el gusto del consumidor. 

SI comparamos ahora los sub-lotes anteriores con el 

testigo, veremos que el comportamiento del sub-lote No. 1' t~ 

vo una acid1flcacl6n mayor que el sub-lote No. 1, Jo mismo 

ocurrl6 con el sub-Jote No. 2' Vs sub-Jote No. 2. Respecto al 

sub-lote No. 3° tuvo un porcentaje de acidez menor, causado -

posiblemente por una elevaci6n muy acusada de acidez desde el 

inicio del almacenamiento; esta eJevacl6n y acidlf icacl6n pu

do haber provocado una dlsmlnuci6n de Ja actividad microbiana, 

por·eso el porcentaje del sub-lote No. 3' es menor al del su.!!. 

Jote No. 3. 

Partiendo del hecho que el Jote testigo c.N. -3 no 

fue pasteurizado, se esperaba que Jos resultados en cuanto a 

las caracterlstlcas organolépticas tuvieran una gran diferen

cia y menor aceptabilidad, sin embargo, tuvo una maduracl6n -

pronunciada causada por Ja flora microbiana nativa y en el c~ 

so del tlo. 1' con siembra de cepas. El ·sabor, color y olor c~ 

si similares en su Intensidad a Jos sub-lotes 1, 2 y 3 varia.!!. 

do en Ja consistencia ya que aquellos fueron m~s espesos. 
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Los sub-lotes No. 1' y 2' del testigo se mostraron 

como las cremas mas aceptadas. 

En base a estos datos se decldlO efectuar una prue

ba mas variando las condiciones de almacenamiento (tiempo) y 

concentraciones de cultivos lActlcos, con el fin de estable-

cer una diferencia del comportamiento de cada sub-lote, ya -

que la prueba anterior mostrO demasiados datos disparados oc_! 

sionados pri"clpalmente por una acldiflcaclOn no controlada y 

contaminaciones del producto. 

111.1.4. PRUEBA No. 4 

OBJET 1 YO: 

1.- Obtener mediante diferentes formas de madura--

clOn y adiciOn de establllzantes, tres sub-lotes de donde su~ 

ja uno con un porcentaje de acidez apropiada y atributos que 

lo hagan aceptable al consumidor. 

FORMULACION: 

MATERIA PRIMA ,; PESO (Kg) 

CREMA NATURAL (43'11 de G.B.) 67.37 135.00 
LECHE BRONCA (3.41 de G.B.) 32.43 65.00 
ESTABILIZANTE. 0.20 0.40 

TOTAL: 100.00 200.40 

*El diagrama de proceso de la C.N. -4 se encuentra en el cua
dro No. 24. 
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Para lograr lo anterior, al sub-lote No. 1 se propo~ 

clona el Inoculo al 2S y al sub-lote No. 2 se le disminuyo el 

porcentaje de Inoculo al IS. Estas dos muestras fueron reposa

das durante 12 Hrs. a una temperatura de 18•C y posteriormente 

refrigeradas 24 Hrs a 1•c. 

El sub-lote No. 3 se Inoculo, dejando que su propia 

flora microbiana actuara por si sola; para esto se dejO a tem

peratura ambiente durante 24 Hrs .a 1e•c y posteriormente se r~ 

frlgerO a 7•C durante 12 Hrs. 

RESULTADOS Y OBSERVACIONES. 

En el siguiente cuadro se muestra la acidez present~ 

da por los tres sub-lotes durante las 36 hrs. de almacenamien

to a diferentes temperaturas. 

CUADRO No. 19 PORCENTAJE DE ACIDEZ PRESENTADA POR LA CREMA DU
RANTE 36 HRS. (S DE ACIDO LACTICO) PARA C.N. -4. 

SUB-LOTE No. 12 Hrs./18•C 24 Hrs./18•C 36 Hrs./7•C 

1 0.18S - 0.2SS 

2 0.14S - o.2os 

3 - 0.12S 0.17S 

En el cuadro No. 20 se muestran los resultados de -

los an311sls organoléptlcos obtenidos en los tres sub-lotes. 

71 



Al transcurrir las 36 hrs. de maduraclOn la crema 

del sub-lote No. 3 presento las mejores propiedades organo-

léptlcas a diferencia de los sub-lotes 1 y 2 los cuales tu-

vieron buenos atributos pero un alto porcentaje de acidez, -

caracterlstlca que podrla provocar un rechazo por parte del 

pQbllco. El alto porcentaje de acidez en'las cremas Inocula

das es provocado por deficiencia en el control de la temper~ 

tura y por falta de equipo adecuado. 

111.1.5. EvaluaclOn Sensorial del Proceso Seleccionado. 

La prueba C.N.-4 Identificada como sub-lote No. 3 

resulto ser el producto ldOneo tanto por sus caracterlstlcas 

sensoriales como por su funcionalidad. 

Para evaluar la C.N. -4 sub-lote No. 3 en forma r~ 

presentatlva se realizo una prueba sensorial con las amas de 

casa. 

Antes de realizar esta prueba se preparo una cre

ma testigo que se denomino C.N •. -5 con un contenido de 30S -

de G.B. 
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FORMULACION: 

MATERIA PRIMA s PESO (Kg) 

CREMA NATURAL (48S DE G.B.) 59.51. 120.00 

LECHE BRONCA (3.5S DE G.B.) 40.49 82.00 

TOTAL: 100.00 202.00 

*El diagrama de proceso de la C.N. -5 se encuentra en el cu~ 
dro No. 24. 

NOTA: Una vez enfriada la crema su acidez fué de 0.06S con -

con un contenido de 30S de G.B. siendo ésta una crema 

caracterfstlcamente comercial. 

OBSERVACIONES: 

La crema C.N. -5 sera Identificada como R en el momento 

de realizar las pruebas sensoriales y la crema del lote c.N 

-4 correspondiente al sub-lote No. 3 se Identificara como -

TR en Ja misma prueba. 

111.1.5.1. Pruebas sensoriales. 

Las pruebas sensoriales son l,as que permiten por m_! 

dio de escalas hedOnlcas (de placer), medir las actitudes ha

cia cada uno de Jos atributos del producto, en esta escala se 
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partlr6 de+ 3, + 2, + 1, O, - 1, - 2 y - 3 con los extremos 

de actitud positiva (+3) a negativo (-3), para este caso se 

tomaron opiniones de las caracterlstlcas de cada una de las -

cremas. 

Las condiciones en las cuales se realizo esta pru.! 

ba son las siguientes: 

1.- La prueba se realizo de manera comparativa (2 -

productos). 

2.~ Las pruebas se realizaron con amas de casa. 

3.- Las muestras se Identificaron como TR y R. 

4.- El nOmero de personas que participaron en la 

prueba fué de 72. 36 degustaron R y 36 TR. 

5.- Todas las muestras fueron Iguales y homogéneas. 

6.- La prueba se realizo avanzada la mañana y a me

dia tarde. 

7.- La temperatura de la muestra fué no menor de --

7•C. 

La~ personas que tomaron parte en la prueba fueron 

elegidas aleatoriamente en las zonas encuestadas para la ln-

vestigaclOn de mercado. Los recipientes que contenlan las - -

muestras fueron similares, se pldlO a los jueces probar estas 

cremas tanto solas como acompañadas de un trozo de pan, de e~ 

ta manera emitieron una oplnlOn que quedo registrada en un 

cuestionario preparado con anticipaciOn. 
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RESULTADOS Y úBSERVACIONES. 

Al final de la pruebo se hizo un an6llsls cuantita

tivo de la escala hedOnlco utilizada del cual surgieron datos 

estadlstlcos GUe nos llevan a conocer cuantitativamente la d! 

ferencta entre ambas cremas. El desarrollo del procedimiento 

para llegar a los resultados de Interés se detalla mas adela.!}_ 

te. Las respuestas de aceptabllldod se muestran en el cuadro 

No. 21. En el No. 22 y 23 respectivamente se describe el an6-

llsls de la varianza y lo comparaclOn entre R vs. RT. 

El desarrollo del an6llsts cuantitativo ~ara las 

pruebas sensoriales de esta crema son seftalados en el apéndl· 

ce A. 

En el cuadro No. 23 se muestra el resultado final · 

de la prueba que detalla la preferencia de la poblaclOn en·-· 

forma numérica entre las dos cremas, habiendo obtenido la m6-

xtma callflcaclOn TR con 2.06 de S.M. a diferencia de R que -

obtuvo 1.58. 

Los comentarlos de los encuestados fueron en rela·

clOn al sabor Intenso de TR. sugiriendo bajar dicha lntensl·

dad. 
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CUADRO No. 22. ANALISIS DE VARIANZA DE 72 ~ESPUESTAS PARA LAS DOS 
CREMAS. 

1 2 3 4 5 
Origen de Grados de varianza Varianza media, Razon de va-
Varianza Libertad rianza ( F ). 

( n - 1 ) 

TOTAL 71 46.65 

No.Cremas 1 3.64 1 .82 2.98 
Residual o 

·Término de 70 43.01 0.61 "" 

Error 

CUADRO Ho. 23. TABLA DE COMPARACIOH R. Vs. TR. 

FORMULACIOH SUMA DE 36 SCORES SCORES MEDIOS 

R 57 1.58 

TR 74 2.06 

M.D.S. 0.43 
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111.2. Pruebas Piloto para la ElaboraciOn de Crema Vegetal. 

Durante la evaluación de las caracterlsticas del meL 

cado, enfocadas directamente a la demanda de la crema, se ob-

servO un gran consumo de crema vegetal asl como una gran pro-

ducciOn de ~sta. Dada esta situación se sugiriO producir este 

tipo de crema, ya que la empresa en estudio cuenta con la in-

fraestructura suficiente para producirla. Se procediO entonces 

a la elaboraciOn de esta crema vegetal realizando tres expe--

rlencias con diferencia en formulaciOn condiciones de proceso 

y almacenamiento. 

NOTA: No siendo la crema vegetal un producto derivado de la l~ 

che, y requiriendo para su elaboraciOn de una serie de -

permisos y cambios de pol!tica interna, el proyecto de -

elaboraciOn debera ser expuesto a consideraciOn del con

sejo directivo y socios de la empresa para su aprobaciOn. 

La elaboraciOn de la crema vegetal parte de una base 

cremosa y de ah! se intentara lograr las caracter!sticas mas -

cercanas a la crema natural. Para obtener esto se utilizan es

tabi lizantes, emulsificantes. saborizantes y/o siembra de M.O. 

En los dos primeros experimentos se establece la manera de utl 

!izar los aditivos y las porciones necesarias para llegar a ok 
tener una base para crema vegetal con atributos de color y co~ 

sistencia adecuados. En el 3er. experimento a una parte de la 

base cremosa se le adicionan M.O. tacticos y a otra un sabor! 
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zante artificial, con esto se intenta obtener un mejor olor y 

sabor. 

lll.2.1. PRUEBA No. 1 

OBJETIVO: 

1.- Obtener una base cremosa a partir de la mezcla 

de crema natural, leche descremada, agua, grasa vegetal y ad! 

tlvos para utilizarse en ta elaboración de una crema vegetal 

con atributos dél gusto del consumidor. 

- FORMULAC 1 ON: 

MATERIA PRIMA '); PESO (Kg) 

MANTECA (P.f. - 34•C a 3B•C) 20.00 40.00 

LECHE ENTERA (3.5% G. B.) 40.00 80.00 

CREMA NATURAL (44% G.B.) 5.00 10.00 

AGUA 33.75 67.50 

ESTABILIZANTE Y EMULSIFICANTE 1.00 2.00 

CONSERVADOR (Bensoato de Sodio). o. 10 0.20 

TOTAL: 100.00 200.00 

* El diagrama de Proceso de la C.V. - 1 se encuentra en el -
cuadro No. 27. 
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NOTA: Por razones de seguridad de la empresa no se especl 

flcaran ni la marca de los espesantes ni los preve~ 

dores; en los siguientes experimentos quedaran seft~ 

ladas con las letras X e Y las marcas elegidas. Es

tas fueron seleccionadas entre tres proveedores y -

los resultados que nos interesan se detallan a con

tlnuaclOn: 

Los espesantes utilizados de la marca X fueron pre

viamente preparados y mezclados por el proveedor, recomendan

do una dosis del 1.oi en base al volumen del producto final. 

Este espesante se utlllzO anteriormente para los mismos prop~ 

sitos, pero no existen antecedentes de Jos resultados obteni

dos. 

La adlciOn de leche y crema natural contribuye a m~ 

jorar el sabor y la calidad nutritiva de la crema.vegetal. 

Se recomienda que la grasa vegetal tenga un punto -

de fusiOn de 36•C a 38•C siendo un sustituto comunmente utllJ. 

zado en la Industria Jactea. 

El procedimiento para Ja obtenclOn de la crema veg~ 

tal es el siguiente: 

a) Se funde la grasa vegetal en el tanque multi-procesos. 

b) Se hace una pre-mezcla con agua, leche fluida, espesante y 

emulslflcante, sometiéndola a una agltac!On Intensiva. 
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c) Se une esta pre-mezcla a la grasa contenida en el tanque 

multlprocesos agitando continuamente. 

d) Se prosigue con las Indicaciones señaladas en el diagrama 

de proceso de la C.V.-1 Cuadro No. 27. 

- RESULTADOS Y OBSERVACIONES. 

La apllcaclOn del espesante y emulsivo de la marca 

dlO a la crema vegetal las siguientes caracter!stlcas: 

- presencia de grumos en el producto final, 

- consistencia demasiado fluida (baja viscosidad), 

- predominio de la manteca vegetal en el olor y sabor, 

- color blanco. 

Después de 24 hrs. de almacenamiento a 7.S•c no se 

perclblO nlngOn caTiblo en sus caracter!stlcas organoléptlcas, 

no asl a las 48 hrs. en donde presentó un cambio en su consi~ 

tencla, volviéndose mas esp~sa. 

Tomando en conslderaciOn los resultados del parrafo 

anterior opino que la crema obtenida no es la adecuada y por 

consiguiente propongo realizar nuevos experimentos. 

En la siguiente prueba se exclulra de la formula--

clOn la crema natural ya que debido a su bajo porcentaje no -

proporciona nlngOn cambio organoléptlco en la crema vegetal. 

No es posible Incrementar la adlclOn de crema natural ya que 

de este modo se obtendrra una crema mixta. acción que incre--
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mentarla el precio del producto. 

Poro obtener un mejor resultado se solicito la asl~ 

'tencla de 3 proveedores de espesantes para realizar lotes de 

crema vegetal y probar sus productos. Estos proveedores fue-

ron seleccionados en base a su representatlvldad en el merca

do. Dentro de ellos se Incluye al de la marca X para cerclo-

rarse de la efectividad de sus productos ya que en la prueba 

No. 1 existen dudas de que los espesantes usados hayan estado 

en buenas condiciones. 

Los resultados de estas dos modificaciones se expll 

can en la prueba No. 2. 

111.2.2. PRUEBA No. 2 

OBJETIVOS: 

Obtener una base cremosa a p~rtlr de l~s modlf lca-

clones propuestas en la prueba c.v. -No. 1 para utilizarla en 

la elaboraclOn de una crema vegetal con atributos que sean 

del gusto del consumidor. 

La selecclOn de espesantes se llevo a cabo mediante 

dos pruebas efectuadas a cada uno de los proveedores, pudien

do de esta manera elegir la materia prima mas adecuada para -

la elaboraclOn de la crema vegetal, dicha marca del proveedor 

se denominó '1 Y11
• 
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A continuación se muestra la formulación final del 

espesante y emulsivos del proveedor •v•. 

FORMULACION: 

MATERIA PRIMA s PESO (Kg) 

MANTECA (P.F. = 36• a 38•C) 22.50 45.00 

LECHE SEMIOESCREMAOA. 76.00 152.00 

ESTA81LIZANTE C - 100 LBG. 0.45 0.90 

EMULSIFICANTE 186 CAKE 0.36 o. 72 

EMULSIFICANTE 186 0.04 0.08 

SAL o.os 0.01 

ACIDO CITRICO o.so 1.00 

BENZOATO DE SODIO 0.10 0.20 

TOTAL: 100.00 200.00 

•El diagrama de proceso es similar al de la prueba c.v. - 1 

y este se muestra en el ¿uadro No.27. 

Para esta formulación el agua fué sustituida por l_! 

che fluida semldescremada. Los aditivos que se utilizaron fu.! 

ron los siguientes: 

1.- ESTABILIZANTE C-1DO LBG: 

SegOn Informe del proveedor, este producto es una -

mezcla de espesantes que sustltuyé la funclonalldad de la ha-
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rlna de algarrobo, proporcionando una mejor viscosidad y tex

tura a la cre•a. 

El rango de uso recomendado por el proveedor es de 

O.IS al l.OK en base·al peso final del producto y dependiendo 

de los resultados deseados. 

2.- EMULSIFICANTE 186 CAKE: 

Es un emulsivo en polvo a base de mono y diglicéri

dos de acidos grasos, auto emulsificable por su proceso de ok 
tenci6n que consiste en la estratlficaci6n controlada de un -

trigllcérido y actQa en la interfase agua-grasa logrando una 

uni6n de estos dos productos normalmente no misibles, dandole 

una cohesl6n y textura a la crema vegetal evitando la separa

cl6n. 

La dosiflcacl6n que se recomienda en la crema es de: 

O.IS a O.SS del peso del producto final. 

3.- EHULSIFICANTE 186: 

Este es un emulsivo liquido color 4mbar, soluble en 

agua, grasa y otros solventes org4nicos, para su producci6n -

se utilizan polisorbatos. Este aditivo es utilizado para re-

forzar la acciOn del Emulsificante 186 CAKE. ·Tiene un efecto 

secante que dá a la crema un aspecto más agradable, con un -

brl llo mate. Este aditivo actOa también en la interfase agua-
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grosa logrando una buena unlOn entre estos dos elementos evl

tondo su separoclOn. 

L• doslflcaclOn recomendada corresponde del 0.02S 

ol O.OBS en base al peso del producto terminado. 

RESULTADO Y OBSERVACIONES: 

Al cabo de un almacenamiento de 24 horas a una tem

peratura de 7.5•C se llevo a cabo una evaluaclOn para anall-

zar sus caracterlstlcas organoléptlcas. Los resultados se pr~ 

sentan en el cuadro No. 25. 

CUADRO No 25 RESULTADO DE ANALISIS ORGANOLEPTICOS A LA c V -2 . 
ATRIBUTOS OBSERVACIONES 

OLOR ~ manteca Vegetal. 

COLOR Blanco. 

SABOR Manteca Vegetal. 

CONSISTENCIA Espesa, con apariencia cremosa 
oceptable. 

Durante el tiempo de almacenamiento no hubo separa

clOn de fases ni otro cambio que perjudicara la apariencia -

del producto, por consiguiente, se ha obtenido la base de c. 

v. quedando por resolver la ellmlnaclOn del olor y sabor ca-

racterlstlco a manteca vegetal. 
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111.2.3. PRUEBA No. 3 

OBJETIVO: 

1.- Eliminar el sabor y olor de manteca vegetal de 

la C.V. - 2 mediante dos métodos distintos: Siembra de Micro

organismos L6ctlcos y el segundo con saborizante artificial, 

para tratar de darle una similitud con la crema natural. 

Esta prueba se divldlra en dos partes, la primera -

se Identificara como c.v. - 3' y sera la base donde se adlcl~ 

naran M.O. L6ctlcos. La segunda se Identificara como c.v. -
3'' y a la cual se le adicionara el saborizante artificial. A 

continuación se muestran las dos formulaciones utilizadas. 

- FORMULACION· C V - 3' 

MATERIA PRIMA " PESO (Kg) 

MANTECA (P.f. = 36• a 3B•C). 22.5 45!00 

LECHE SEMIDESCREMADA 76.60 153.20 

ESTABILIZANTE C-100 LBG. 0.45 0.90 

EMULS IF 1 CANTE 186 CAKE 0.36 0.72 

EMULSIFICANTE 186 0.04 o.os 
SAL o.os 0.1 

TOTAL 100.00 200.00 
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- FGRMULAClGN: C.V. - 3'' 

MATERIA PRIMA s PESO (Kg) 

MANTECA (P.f. = 36• a 3B•C). 22.50 45.00 

LECHE SEMIDESCREMADA 76.00 152.00 

ESTABILIZANTE C-100 LBG. 0.4S 0.90 

EMULSIFICANTE 186 CAK~ 0.36 0.72 

EMULSIFICANTE 186 0.04 o.os 
SABORIZANTE 150 H. 0.10 0.20 

SAL o.os 0.10 

ACIOO CITRICG o.so 1.00 

BENZOATO DE 50010 0.10 0.20 

TOTAL: 100.00 200.00 

Tanto la siembra de M.O. como el saborizante son -

adicionados a las respectivas cremas una vez finalizada la -

homogenelzaclOn como se muestra en el ·cuadro No. 27. 

La c.v. -3' fué sometida a una temperatura de e•c 
y después se elevo a 18•C para poder ser Inoculada con M.O. 

lacticos mismos que se utilizaron para las C.N., se dejo re

posar 24 Hrs. para favorecer la actividad microbiana y por -

último se almaceno otras 24 Hrs. a una temperatura de 7•C. 

A la c.v. -3'' una vez sometida a un enfriamiento 

de a•c. le fue adicionado el saborizante, substancia que le 
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Infiere adem6s el olor caracterlstlco a crema y una vez mez

clada se almaceno a 7•C durante 48 horas. Al cabo de este -

tiempo se reviso el estado de las dos cremas. 

RESULTADOS Y OBSERVACIONES. 

CUADRO No. Z6 RESULTADOS DE ANALISIS ORGANOLEPTICOS EFECTUA-· 
DOS A LAS c. V. - 3' y c. V. - 3' ' 

ATRIBUTOS OBSERVACIONES 

c.v. - 3' c.v. - 31 1 

OLOR A manteca vegetal Crema natural 

OLOR Blanco B la neo 

SABOR A manteca vegetal A crema natural 

CONSISTENCIA Espesa en términos Espesa en términos 
aceptables. aceptables. 

C.V. - 3': 

El olor y sabor a manteca vegetal no fué eliminado, 

ya que no exlstiO ninguna maduraclOn aparente que produjera -

olores y sabores caracterlstlcos a crema. Esto fué causado 

por la escasez de nutrientes para los M.O. ya que Ja leche 

era descremada. 

Respecto a Jos atributos restantes se obtuvieron 

buenos resultados sobre todO en la consistencia. 
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c.v. - 3'': 

Esta crema vegetal es aceptable en todos sus atri

butos ya que muestra un buen acercamiento a lo que es una ·

crema natural y en lo tocante al sab~r Y.olor se pudo dlsfr.! 

zar sin que se sintiera la existencia de la manteca vegetal. 

El objeto de utilizar el acido cltrlco es el de -

dar a la crema una maduracl6n aparente y coagular la protel

na para proporcionarle una mayor consistencia. 
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CAPITULO IV 

PROOUCCJO~ DE CREMA NATURAL Y VEGETAL 

Una vez Identificada la crema natural y vegetal ade

cuadas a los h6bitos de consumo de la poblacl6n, se definlr6 

el proceso para cada una de ellas. En el presente capitulo se· 

calculara.el balance de materiales, el proceso para la produ.!:. 

cl6n de crem.a y los gastos de servicios (agua, energla eléc-

trlca, etc.) 

lV.1 BALANCE DE MATERIA. 

A contlnuacl6n se presentan los c6lculos del balance 

de materia para los dos procesos tanto de crema natural como 

de crema vegetal. 

Para el calculo se toma como base 800 Kg. del produ.!:_ 

to, con un 301 de G.8. para la crema natural y 201 de grasa -

para la crema vegetal. 

IV.1.1. Balance de Materia para Crema Natural. 

DATOS. 
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CREMA NATURAL 

MATERIALES CANTIDAD S DE G.B. GRAVEDAD ESPE-
Kg. CIFICA. 

A CREMA FRESCA - 4SS 0.988 

B LECHE BRONCA - 3.4S 1.033 

e AOITIVOS 1.6 - -
D PRODUCTO: 

CREMA NATURAL 800.0 30S 1.004 

- DIAGRAMA: 

e 

. 
TANQUE MULT ! 

PROCESOS. D 
·-
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- DESARROLLO: 

BASE DE CALCULO: Cantidad de Producto 800 Kg. 

Gr. Esp. de la leche para 3.4S de G.B. = 1.033 

Gr. Esp. de la crema para 45S de G.B. • 0.988 

BALANCE GENERAL: 

A + B + c • 800 ••••••••••••••••••• ( 1 > 

BALANCE DE G.B.: 

A (0.45 + B 0.034 ) + 1.6(0) = 800 ( 0.3) 

A (0.45 ) + B 0.034 

DESPEJAR B DE Ec. (2): 

B = 240 : A (0.45) 
0.034 

= 240 • • • • • • • . 

SUSTITUClON Ec. (3) EN Ec. (1) Y DESPEJAR DE A: 

A + 240 - A (0.45) 
0.034 

= 800 - 1.6 

- A(0.416) • 27.5 - 240 

A• 511.67 Kg • 512 Kg. 

SUSTITUIR A EN Ec. ( 1) Y DESPEJAR B: 

B 800 - s12 

8 288 Kg. 
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EN LITROS REPRESENTA: 

CREMA. 

A • 512 Kg x Gr • Esp. 

A • 512 Kg X 0. 988 = 50 5 • 66 Lt. 

LECHE. 

8 • 288 Kg X Gr. Esp. 

8 • 288 Kg X 1.033 • 297.5 Lt. 

IV.1.2. Balance de Materia para Crema Vegetal. 

DATOS: 

CREMA VEGETAL 

MATERIALES CANTIDAD S de G.V. S de G.8. GRAVEDAD 
Kg. ESPECIFICA 

A GRASA VEGETAL. - 100 " - -
B LECHE SEMI-DES - - 1 .6 " 1.035 

CREMADA:" 

e AD IT 1 VOS. 12.8 Kg. - - -
D PRODUCTO: CRf 800 Kg. 20 " * -

MA VEGETAL. 

*NOTA: Es la cantidad total de Grasa que contiene la c.v. 

(Grasa vegetal m&s grasa Butlrlca). 
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DIAGRAMA. 

i.,-----ei 

·B-----

DESARROLLO. 

e 

TANQUE MUL Tl 
PROCESOS. 

1------0 

BASE DE CALCULO: Cantidad de Producto 800 Kg. 

Gr. Esp. de la leche semi-descremada para l.6S de G.B. = 1.035 

BALANCE GENERAL: 

A + B + C = 800 • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • ( 1 ) 

BALANCE DE GRASA: 

A(1) + B (0.016) + 12.8(0) = 800 (0.2) 

.A(I) + B(0.016 ) 160 ••••.••••••••••••• ( 2 ) 

DESPEJAR B DE Ec. ( 2 ) : 

B 160 - A (1) •••. 
0.016 

••••••••••••• ( 3 ) 
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SUSTITUIR Ec. (3) EN Ec. ( 1) Y DESPEJAR A": 

A+ 160 ·A (1) + 12.8 .. 800 
0.016 

160 - A (0.98) 
0.016 

800 - 12.8 

- A (0.98) = 12.6 - 160 

A = 150.41 Kg. 

SUSTITUIR A EN Ec. (1) Y DESPEJAR O: 

150.41 + B + 12.8 = 800 

B = 636.79 Kg. 

EN LITROS REPRESENTA. 

LECHE. 

8 636.79 Kg. X 1;035 

B 659 Lt. 
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IV. Z. PROCESO PARA LA PRODUCCION DE CREMA Y OESCRIPCION • 

OEL EQUIPO. 

La producción de crema natural y vegetal estA basada 

en las pruebas piloto C.N. - 4 Sub-lote 3 para crema natural. 

y para crema vegetal c.v. - 3 Sub-lote 3". La primera (C.N.) 

tendrA un 301 de G.B., y s~ envasara en recipientes de 0.240 -

Kg, 0.480 Kg y 0.960 Kg y en cubetas de 19 Kgs. La crema vege

tal contendrA manteca, agua y aditivos (Espesante, Emulsiflca~ 

te, Saborizante, etc.), también se envasarA en cubetas de 19 -

Kgs, o en tambos de 200 Kgs, segOn las necesidades del cliente. 

IV.2.1. Diagrama de Bloques y Flujo de Crema Natural y Vege

tal. 

En las figuras Nos. IV.a. y IV.b. se muestran los 

diagramas de bloques y en las figuras Nos. IV.e. y JV.d. se S_! 

ñalan los diagramas de flujo de las mantecas natural y vegetal 

respectivamente.En estos Oltlmos se señalan las condiciones y 

el equipo correspondiente por cada etapa del proceso. 

IV.2.1.1. Expllcacl6n de los Diagramas de Bloques. 

CREMA NATURAL: 

PROOUCCION DE CREMA FRESCA. 

La crema fresca es obtenida a pa.rtlr de un clarlflc_! 
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dor que esta incluido en el sistema de pasteurizaciOn de la le

che que procesa la planta, este clarificador fue descrito en el 

Inciso 1.1.3.1. De este clarificador se obtiene crema sin past!_ 

urlzar con un porcentaje de 45S promedio de grasa butlrlca, una 

vez extraida esta crema que le llamaremos crema fresca, es con

ducida a un tanque de almacenamiento (T-01' Figura No.IV.e.) pa

sando antes por un lntercamblador de placas que baja la temper~ 

tura a 4•C. El tanque mantiene una agitaciOn lenta pero contl-

nua para evitar la acumulaclOn de natas o espuma. 

ESTANDARIZACION DE LA CREMA. 

Para bajar el porcentaje de G.B. de 45 a 30S se mez-

cla la crema fresca con leche bronca con un porcentaje promedio 

de 3.5S de G.B., el método utilizado para determinar las propo~ 

clones necesarias de leche y crema fresca, es el 11 Método Cruza

do'' o el de ''La carta''. Este método consiste en colocar en el -

extremo superior del lado Izquierdo de un rectangulo el porcen

taje de grasa que contiene la crema, en el extremo Inferior del 

mismo lado el porcentaje de grasa de la leche bronca, en la 

parte central del rectangulo se coloca el porcentaje al que se 

·~uiere llegar, para !lustrar este método se pendran valores a -

los datos antes mencionados; la crema fresca contiene 45 S de 

G.B. se realizan las siguientes operaciones: se restan 45 -

30 15 y 3.5 30 26.5 Obsérvese 
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la figura siguiente: 

45 

3.5 15 

Esto representa que por cada 26.5 Lts. di crema al 

45S de gras~ se deben anadlr 15 Lts. de Leche con 3.SS de gr~ 

sa para obtener una crema de 30S de grasa butfrica. estos va

lores son extrapolados a los velamenes de producto que se pr~ 

cesaran. para este caso son 200 Lts. de crema natural al 301 

por lo cual se ocuparan 128 Lts. de crema fresca al 45S de G. 

B. y 72 Lts. de leche bronca al 3.51 de G.B. 

Este paso es realizado en el cono de mezclado (C.M. 

-os Figura No. IV.e.). 

MEZCLA DEL RESTO DE INGREDIENTES. 

Aquf solamente se adiciona el establllzante en una 

proporc!On de 0.21 del total de la masa lntegr!ndose totalme~ 

te a la mezcla de leche y crema. Esto se realiza también en -

el cono de mezclado. 

PASTEURIZACION DE LA MEZCLA. 

Una vez integrada Ja materia prima, se pasteuriza -
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en el tanque multlprocesos Incrementando la temperatura a 75• 

e y dej&ndola as! m6xlmo durante 15 mln. 

Durante la pasteurlzaclOn se mantlené en continuo -

movimiento el producto mediante un agitador Integrado al tan

que. El registro de temperatura se efectOa por medio de un -

termOmetro Integrado y otro registro de temperatura Vs. Tiem

po. 

HOMOGENEIZACION. 

Una vez pasteurizada la crema se procede a hom.oge-

nelzarla a una preslOn de 1500 psi; as! se obtiene un produc

to mas viscoso, se desvanece totalmente la presencia del esp~ 

sante y adquiere un color mas claro. 

ENFRIAMIENTO. 

Con la misma prestOn de Impulso del homogenelzador 

se lleva la crema al lntercamblador de placas; e.n este lnter

camblador se pre-enfrla de 75•C a 29•C y a 5•c, siendo esta -

Oltlma la temperatura de salida. 

REGULACION DE TEMPERATU~A Y MADURACION. 

La regulaclOn de la temperatura de la crema es a --

18•C, calentamiento que se lleva a· cabo en el tanque multlpr~ 
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cesos. Una vez obtenida esa temperatura, la crema se deja re

posar durante 24 horas en contenedores de 200 Kgs. 

ENFRIAMIENTO EN CUARTO FRIO. 

Transcurridas las 24 hrs. de reposo de la crema a -

temperatura ambiente, se colocan los tambos en el cuarto frlo 

para disminuir su temperatura y cesar la actividad microbiana, 

la temperatura que alcanza en su almacenamiento en 24 hrs. es 

de 7•C. 

ENVASADO, DISTR!BUCION Y VENTA. 

El producto ya fr.lo es envasado por medio de una e~ 

vasadora de cono accionada por un motor de pistones regulables 

para diferentes vo!Omenes de allmentaclOn. El envasado se hara 

en recipientes plastlcos con diferentes capacidades (0.240 Kg, 

0.480 y 0.960 Kg,) tambl~n se envasara en cubetas de 19 kg. P.! 

ra su venta a granel. Los primeros envases se acomodaran en 

Huacales plAstlcos y seran distribuidos en expendios que ten-

gan algOn sistema de refrlgeraclOn. El reparto se llevara a C.! 

bo en camionetas con slsterna de refrigeraciOn para evitar que 

la temperatura del producto aumente y cause trastornos por co~ 

tamlnaclOn. 

CREMA VEGETAL: 
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FUNDIDO DE LA GRASA VEGETAL. 

Para Iniciar la elaboraciOn de la crema vegetal, se 

procede • fundir el bloque de grasa vegetal (P;F. = 36•C a 

38•C) en el tanque multlprocesos (T.M. - 05 Figura No.IV.d.); 

para que de esta manera pueda Integrarse .facllmente al resto 

de los Ingredientes. 

MEZCLA DE LIQUIDOS Y ADITIVOS. 

Una vez fundida la grasa se Integra por medio del -

cono de mezclado (c.M. - 04 Figura No. IV.d.) a la leche seml_ 

descrem•da (a 4•t), con esto se aumenta el volumen del liqui

do, aftadlendo después los demas Ingredientes como el espesan

te, emulsificantes, sal, conservador y 6cido cltrico. 

MEZCLA DE INGREDIENTES. 

Los Ingredientes son mezclados antes de que se ele

ve la temperatura, que debera llegar a un m6x!mo de 40•C ya 

que las especificaciones de los aditivos as! lo requieren, p~ 

ra evitar una deficiente solubilidad y producc!On de grumos; 

para controlar esta temperatura se suministra menor vapor .al 

tanque multlprocesos para disminuir un aumento drastico de -

temperatura. 

PASTEUR 1Z.AC1 ON DE LA MEZCLA. 

106 



Ya Integradas todas las materias primas, se aumenta 

la temperatura a 75•C para su pasteurlzaclOn durante 15 mln. 

y se mantiene en constante movimiento, esto se realiza tam--

blén en el tanque-multlprocesos (T.H. - 05 Figura No. IV.d.) 

por medio del agitador Integrado al tanque. 

HOHOGENEIZACION Y ENFRIAMIENTO. 

Para Ja homogenelzaclOn y enfriamiento se siguen -

los mismos pasos que en el procesamiento de la crema natural. 

AOICION DE SABORIZANTE. 

Después del enfriamiento, el producto es vaciado en 

tambos con recubrimiento Interno de polletlleno, en donde ya 

a una temperatura baja de s•c se le adiciona el saborizante -

proporcional al volumen de cada tambo. Este saborizante se I~ 

tegra a la mezcla por medio de agitación mecanlca realizada -

por un agitador de propelas. El saborizante no es adicionado 

junto con los demas aditivos ya que el calentamiento provoca 

la volatllizaclOn de sus principales componentes. 

ENVASADO. 

El envasado es realizado en forma manual, de Jos 

tambos a cubetas de 19 Kg. En ocasiones no es necesario ya 

que existen clientes que compran el tambo completo de 200 kg. 
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ALMACENAMIENTO EN FRIO, VENTA Y DISTRIBUCtON. 

Después del paso anterior el producto puede ser al-

macenado en cuarto frie a 5•C con permanencia de 12 hrs. para 

su venta, después del envasado puede ser vendido y distribuido 

en los transportes equipados con refrlgerac!On o sin ella, ya 

que este producto soporta sin descomponerse un tiempo mas pro

longado que la crema natural, 

IV.2.2. Descrlpc!On de la Maquinaria y Equipo. 

Las necesidades de maquinaria y equipo para el pro--

" yecto, ya han sido cubiertas por medio de un anterior proyecto 

para la elaborac!On de bases para helados, es decir, este equl 

po senalado en el diagrama de flujo no ha sido utilizado desde 

que se cerro la elaboraclOn de dicho producto, por lo cual, se 

ha dlsenado un proyecto como el que nos ocupa y de esta manera 

aprovechar este equipo que se encuentra en desuso. 

En las siguientes paginas se Ilustran el equipo y -

una descripción basica del mismo. 
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ANCHO DEL 
BAARIOO. 
AGITADOR 

OAl'OSGENERALES 
-C-CIDN> ESTANDAR 

NOMINAL! 
600 GAl-.US. 

-MATE .. IAL• 
ACERO INOXIDABLE DE 

DOBL..E PARED. 
-CONST..UCOON• 
-TAPA• CUPUL..A OJlllE .. ,._ 

INCL.INACION HAQA 
AFUERA. 

-FONDO• PLANO CON 
1 NCLINACION 

..tGITAQON• BARRIDO 
ANCHO,HOJA CE 

RASPADO CON EQUIPO 
DE Z VIELOCIDl-OES. 

-CALOR•IGUA FRIA Y 
V&PQft SATLRADO OE 
INYECCION OlllECTA EN 

EL FONDO V FLANCO. 



D
A

1
0

S
 

-C
A

M
C

ID
A

D
1

 
1
0
~
6
 
G

P
,H

. 
V

.S
. (

4
0

0
0

 L
P

.H
 

-M
O

T
O

R
• 

-
5 

H
.P

 

-~
~~

~-
~f

~'
::

;c
ri

l 
-C

O
M

P
U

E
S

T
O

 
D

E
• 

· C
O

N
O

 
O

 
V

E
R

T
E

D
E

R
O

 
D

E
 A

C
E

R
O

 
IN

O
X

ID
A

B
L

L
. 

·V
A

L
V

U
L

.A
 D

E
 
~
s
o
 

D
E

. 
T

IP
O

 
S

A
N

IT
A

R
IO

. 
·B

O
M

B
A

 
C

E
N

T
R

IF
U

G
A

 
D

E
 

T
IP

O
 

S
A

N
IT

A
R

IO
. 

-A
P

L
IC

A
C

IO
N

• 
M

E
Z

C
L

A
D

O
 

D
E

 
P

O
L

V
O

S
 

Y
 

L
lo

t.
h

D
O

S
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DATOS 
GENERALES. 

-CAP-DAD E
NOMINAL• 

200 GAL.U.S. 
TEAIAL• 

ACERO INOXIOABLE 
CE DOBLE MACO. 

-CONSTllUCCICN • 
·T~• CUPUL.A CUBIERTA 

CON l'llCl..IPlilACION HACIA 
AFUEA 

·FONDO• DE PLATO 
INVERTIDO. 

-_,-AOCN• 
BARFt\00 ANCHO,HOJA O 

RASPADO CON EQUIPO DE 
2 VELOCIQl:u:~.s. 

CALOR• 
AGUA FRtA Y VAPOR 

SATURADO DE 
INYECOON ORECTA EN 
EL FONDO Y FLANCO. 

o o. 

TIPO "A" 
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DATO 

2000 L.P.H. MA>C. 

--· 2 
5.7'5 Kg/Crri 

-MATElllAL.• 

s:~~:o~~ 
DE ACE"O INO>CIDABLE 
3111,ENSAMBLADA ·Y 
MONTADA. S08RE MSIE 

DE ACERO. 
·MOTOR DET ..... SMISION 

DE VELOCIDAD -U: 
DE 2HP,A M.1E11A DIE 

~=~~ ~NOO De: 
45 a•eo RAM 

MODELO No. 
TAL TIPO •3 R 
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OATO~NERALES. 
·CANC\DAD• 

75 e 300 G.P.H. 
o 

28!5 o 1130 LP.H. 

- P:S~~· mod245 111gA:.I) 

-MA'TUIAL• 
·COMPUESTA DE 3 
CILINDROS CON UNA 
f:O~&rtkl\A OE ACERO 
DESMONTABLE MRA EL. 
MANTENIMIENTO DEL. 

MOTOR 
-MOTOR PROPORCIONA• 

1800 R.PM. 

MODELD• 
30013 

MARCA• 

CAEPACO INC. 
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IV.2.3. Requerimiento de Insumos y Servicios Auxiliares. 

Los requerimientos de Insumos y servicios auxiliares 

para el equipo Involucrado en el proceso de ambas cremas, es-

tan determinados en base a la producc!On programada para las -

distintas capacidades de operación, siendo estos los slgulen-

tes. 

IV.2.3.1. Mano de Obra. 

Esta sera contratada en la reg!On correspondiente al 

Municipio de Aguascallentes, para ocupar los puestps de opera

dor y ayudantes. 

En el siguiente cuadro se presenta la relac!On d~ -

personal· necesario para el buen funcionamiento del equipo. El 

salario mensual devengara de acuerdo con la zona designada por 

el centro nacio~al de salarios mfnimos. 

CUADRO No.28 RELAC!ON DEL PERSONAL PARA LA OPERACION DEL EQUI
PO 

AREA PUESTO No.DE TRABA- SALAR 1 O MENSUAL 
JADORES PESOS 

TOTAL 4 254,000.00 

PRODUCCION OPERADOR , 
71 ·ººº·ºº 

AYUDANTE , 61,000.00 

ENVASADO y 

ESTIBADO AYUDANTE 2 122,000.00 
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IV.2.3.2. Energla Eléctrica. 

El calculo de la energla eléctrica se basa en la ca

pacidad de los motores, as! como en el nQmero de horas de uso 

de este servicio. 

·CUADRO No 29 CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA 

EQUIPO H.P. KW DI AS/MES H/DIA KWH/MES 

TOTAL 16.5 11.59 1, 199.16 

Motor de Mezcla de. Polvos 5.0 3.73 24 .3 268.56 

Motor de AgltaclOn 0.5 0.373 24 14 125.33 

Motor para InyecciOn de 
Agua y Vapor T.M.P. 0.5 o. 373 24 14 125.33 

Motor de Bomba ·- 2.0 1.49 24 4 143.04 

Motor del Homogenelzador 7.5 5.59 24 4 536.90 

NOTA: 1 HP equivale a 0.7457 Kw. 

IV.2.3.3. Consumo de Vapor y Combustible. 

Los calculos para los requerimientos de vapor y con

sumo de combustible se muestran en el Apendice B. A continua-

c!On se muestran los datos obtenidos. 

Requerimiento de Vapor: 240.83 Lbv. 

Gasto de combustible: 0.0663 Lbc/ Lb. vapor. 

Gasto de Combustible Total: 16 Lbc. 
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IV.2.3.4. Consumo de Agua. 

El consumo de agua dentro del sistema de producclOn 

se reparte en tres: consumo de agua por pre-enfriamiento en -

el lntercamblador de placas, agua para enfriamiento en el mi~ 

mo lntercamblador y por Oltlmo el agua para el lavado. En el 

cuadro siguiente se anota el consumo de agua por equipo que -

Interviene en el proceso. 

CUADRO No 30 CONSUMO DE AGUA EN EL PROCESO 

EQUIPO OPERAClON CONSUMO TEMPERATURA 

lntercamblador Pre-enfriamiento 9,800 Lt/hr.* 21•c 
de Placas 

Intercambiador Enfriamiento 9,800 Lt/hr.* 1 •C 
de Placas 

onjunto de - Lavado 800 Lt.** 21 •C 

Equipo 

El agua utilizada en estas dos funciones es agua reclr-

c u lada. 

Para el lavado del equipo de proceso se utiliza agua con 

soluciones baslcas y acidas para el lavado Interno del -

resto del equipo y tuberf as. Para una buena remoclOn de 

partlculas se aplica agua caliente a eo•c aproximadamen

te. 
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CAPITULO V 

EVALUACION FINANCIERA. 

El calculo de la rentabilidad y la estimaclOn de -

precios de las cremas natural y vegetal se realizó en base -

al método "SPPS" (Sistema de Programacl6n de Precios por SJ. 

mulaclOn). Los datos financieros provienen de la empresa en 

estudio, y la lnformaclOn se clasifico en tres diferentes -

areas: la primera representa la Información histórica de la 

empresa, es decfr, el balance general que establece su posl

c!On contable Inicial durante el mes de Febrero de 1986. La 

información correspondiente se encuentra en los cuadros 31 y 

34 en la columna indicada como inicial en el balance general. 

La segunda area esta representada por la lnforma-

ciOn especifica de las expectativas generales de la empresa 

en el apartado de costos administrativos y financieros gene

rales, es decir, aquella Información con Ja cual se tiene un 

~ayor conocimiento, dada la experiencia pasada del empresa-

rlo y/o la poca variabilidad de Ja Información en el periodo 

explorado. Estos datos se muestran en los cuadros 32 y 35. 

La tercera area de Información esta dada por aque

l! as expectativas probabllfsticas relativas a costos de mat~ 

ria prima, nGmero de empleados, utilidades por obtener y ve11 

tas de cada producto Involucrado, ésto, con la intenc!On de 
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llevar a cabo el procesamiento de la información en forma I~ 

dependiente, para obtener los precios por separado y el co-

rrespondiente balance general el cual representa el registro 

y resumen de las operoclones resultantes del proceso de sim~ 

laclOn. Estos datos quedan representados en los cuadros 33, 

36, 37 y 38. Este sistema permitió explorar diferentes alte.r 

nativas de la empresa en estudio ya que el ser flexible ante 

la variación de la decisión y expectativas de la misma, pro

porciono la evaluación cuantitativa del comportamiento de t~ 

das las vari~bles tales como: volOmenes qe producción, cos-

tos, ventas y finanzas. 

El método SPPS para jetermlnar el preclo_por pro-

dueto, parte de la siguiente ecuación general: 

Precio ~ Costo de Producción + Costo Financiamiento 

+ Tasa Utilidades. 

·una vez procesados los datos, el SPPS nos-propor-

ciona la información adicional como serla: la posición fina~ 

cle~a de la empresa al final del periodo explorado, la com~.! 

ración de este estado con el balance general Inicial, el pr~ 

cio de los diferentes prod~ctos, la tasa de rendimiento so-

bre la inversión, las necesidades y el costo de financlamle~ 

to y la solv~ncla de la empresa para pagar dividendos o uti

lidades a Jos accionistas. 
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V.1. ALTERNATIVAS DE PRODUCCION. 

Para llegar a calcular lo; precios de los diferen-

..,. tes productos y la rentabilidad econOmica de la empresa se 

realizaron algunas exploraciones consideranda constantes: f.!_ 

nanzas, volumen de ventas, costo del material por unidad, n~ 

mero de empleados y como variable las unidades por producir. 

V.2. EXPECTATIVAS GENERALES. 

A continuaclOn se explican los conceptos que son -

utilizados para senalar las expectativas de la empresa en el 

momento en que se llevo a cabo el estudio. Ver cuadro No. 32. 

- Gastos Administrativos: Los gastos administrativos Implican 

los sueldos pagados a los empleados involucrados en la org~ 

nizaciOn y admlnlstraciOn, as! como prestaciones y servi--

clos, aunando los gastos de equipo, material de oficina y -

otros conceptos como auditortas, importaciones y exportaci~ 

nes, teléfonos, correo, telégrafos, envfos,· viáticos, etc. 

Esta :antidad de gastos administrativos representa el total 

del acumulado del mes en estudio. 

- Co;tos Adlclonale; Al Pro:eso: La maquinaria y equipo que -

tienen contacto directo o indirecto con la leche y con la -

crema, presentan un factor de depreciación y mantenimiento 

que representa el IS mensual. El. impuesto es de OS ya que -

ésto es deducible. 
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- CoTipromlsos: De los compromisos contraldos se pagó el 401 

de las cuentas por pagar y el 15% para cuentas a corto y -

largo plazo. Por lo que se refiere al pago de dividendos -

no se tomo en cuenta sino hasta el Gltlmo mes del año. 

- Lineas De Crédito: La empresa ha contraldo compromisos ba~ 

·carios para poder tener una mayor y mejor distribución del 

producto en otros estados de la R~pGblica, aumentando con 

esto las ventas, este préstamo representa el 1% mensual. 

- Costo Pro~edlo Por Empleado: Se refiere al mes de Febrero 

e incluye todas las prestaciones conforme a la ley, este -

sueldo mlnlmo esta basado en Ja zona de estudio (Aguasca--

1 i entes) y a la actividad que realizan. La mayor parte de 

los obreros son empleados para la pasteurización de la le-

. che, embarque. almacenado, limpieza, etc. y solamente 4 -

obreros para el procesamiento, envasado, manejo y almac.en~ 

do de las cremas natural y vegetal. 

- % De Utilidades Por Obtener: El porcentaje de utilidades-"" 

por obtener esta en función de la oferta y la demanda, es

tas dos varfan en las distintas estaciones del ano, en oc~ 

slones Jos altos excedentes de Ja oferta provocan una baja 

de precio en Ja materia prima y en algunas ocasiones el v~ 

lor del producto, siendo contrario éste en las temporadas 

de baja producción. El cambio de precio del producto esta 

sometido a las fluctuaciones de la leche bronca a nivel n~ 
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clonal y estatal. 

- S De Ventas Totales Por Obtener: Se ha ·dlsenado este progr~ 

ma para tratar de que la producción sea vendida en su tota-

1 ldad y al mismo tiempo efectuar las ventas al contado. 

V.3. EVALUACION. 

Para llegar al pronostico del precio de Ja leche 

(producto No.I) Crema Natural (producto No.2) y Crema Vegetal 

(producto No.3) ·se realizaron siete simulaciones en las cua-

les la variaciOn principal fué el volumen de producciOn y el 

costo de elaboraciOn de cada producto. Se han variado de 

10,000 a 95,000 Kgs mensuales la producción de crema natural 

y de 10,000 a 80,000 Kgs lá de crema vegetal. En lo tocante 

a la leche pasteurizada, se dejaron constantes todas las ex-

pectatlvas ya_que estos datos est~n en funciOn a las condici~ 

nes de producciOn del perfodo deseado que se analiza en el -

programa. 

Para apreciar mejor los cambios sufridos en el ha-

lance y estado financiero de la empresa al adicionar Jos dos 

nuevos prOductos, se hizo una corrida con el mismo programa -

para saber el estado del balance financiero de la empresa con 

el producto (leche pasteurizada) que actualmente se maneja, -

de ésta manera se puede explicar en forma comparativa como -

se comporta la empresa en estudio. 
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CUADRU No. 31 
Pl.i.flFr..rTn11 f\F PPF·-,n~ pnp ~Tfflll ;:,r-1m1 

PFl<lf\tllTFllTn c;npp~ '''''F'Pc.Tnu TOT:.1 •? 

JcAl.Af·lrF ~FflFPAI ~n1111 .;11n 

---------- ------------- lf.lf:"T;.I PF.";HtT<:;;TA Fc::;PF.P.\J\n 

FFFrTTttO r;' ,'=I">'? A~O,??tl. A.t,'2 1 o;OO 
r11FNT~e. ~np rn~PAP ?.30,071 -:0,60? ""j0 1 c;iO~ 

fU''Ff.ITAPrn TOTAi. <:1:4,"'t4R "' a 
;.t;T11 10 .-yp17111 AHTF. ~7.mli 1 A~I QfA,o,r,e O?";t,'501 

t1Ant1TNAPTt. " F~llTF'O Am¡? 1091R A4,:.,,'3":'Q ,,..v.,1.,0 
TFPPE'Hn .,. 

t:OH~TP1Jr::r:1or1 444 1 "lO-; 444 1 "'iO'!i 444 .... 0 .. 

"" A("TTt1ni: TOTAl F.~ 1,4?-:t,-=c-=-q 2,~DrQ,QCjCll' ? 1 Rt4,.,.A-; 
~tlFNTAr.; P()P PAl1AP ?A-;, tC,? 1"7'3,tCJt t":":l,OJ"> 
PPESTAMO .. !"nPTn Pl.A~n 4~,4"":",; 6-:0,3":'? A7,~ao 

TIT'!lDEMDOc;: Pt:IP P,AGAP IA,41~ u;:i,5t2' fR,._90 
PRF.:STAHC'I " 1.AP(;O PLA70 ~a,410 ~RS 1 91mifl ')Qf,-,.-::¡cr 
PAc;:1vos TDTALE'S gRl!. 1 417 94?, 043 R!i1 1 0~4 
f"APTTAL 
LITTLIDATI POP .... PA'S'!VOF: ,. 

t 1 A?m: 1 ":\'e:t 1,A~-:,'?.79 1,rt"'1":;,~7B 

PA'JAP 1 .~ .. o 132,~~a 1~'3,4'3~ 

0:-APTTAL 1,4?'3:,3?4 7 1 "ff6 0 1'!110' '?.,"?", ?4~ 

F T M A 1-1 ":" ;.. e:: 

f"IAVHIO F.FE'i:TTHO l.Ot;PAT•O ,._ PE'PTOTIO 
ffüf'l.PAi.nc;; .. ('ITl.ll'J'IFf.fJ'lnS Pri~llttF.c; 

... ,,,TPF.l.fDOc;; PAt;Af)OC\ PPtlMFntn•PFPTOTIO = 
(".PF.JHTn u;.·,·um PFl311EPTflf) ... PFPTl"ITIO = 
MUU.rPff·lTO~ THMF.J'ITATOS. REGUFPJTlCIS. 
?-JIJM. 'RFTITT{l<; COPTO PI A"!n PE(:lllF.RT~nc: = 
n1111.·-PFPTTl'l5 LAPr..o Pl.A?n RFAUF.FHJlOC:: = 
í'PFftTTO TOTltl. PP0f1':T''ITO PFt:'lllFPTJlO 
rn~Tn J'IF. FTf4AW~ TAltTFllTO pPnMFD:rn 
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CUADRO No. ·32 

F.''...PF.f'TAT TVACO 13ENFPAL ES 

COSTOS AT\TC'TONALEt3 l\EL PPOr::'E<Sn: 
FA~TOP !>E llEPPE~TAnnN 
FACTOR DE MAMTE'NJMTEl.fTO 
FA~TOP. DE TMPIJESTO~ 

COMPPClMJSOS 
~ f\J\Jll)ENDOS POR PAGAP 
•k PAGC'l·tlE f'l"lt'IEr.11\0~ 
•.; PHt;:;O [IE t:UE'f4TAS POP PAl?OAP 
•:. PA{:;O l'E PPFSTAMti A COPTO PLA'?O 
'\ PA'30 DE PPESTAHO A LAPGO PLAZO ~ 

l.114EAS l!E CPETITTfl 
PPESTAHO NO l'AN':APTfl 
PRE<;TAl1Cl A COPTO PLAZO 
TASA DE TNTERE<; PROMEDTO 

c0~RAN'!A~ 
C'llEr.ITAc; POP '=OBRAR 
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CUADRO No. 33 

El'PECTATIVAS DEL PPllJ'lllCTn 1 · 

COSTO PPOHEDIO POP EHPLF.Al'O ~l 

VHLOP EN PE$0S DEL tl .. \IEl<ITAPTO 28,":t6'7 

UNJJ'IAJ)ES llEL JN'JENTARIO 3?2 

l.IALOP DEL EQUtPO Y MAQUTNARIA 6'52,<1"'8 

COSTO DEL 11ATEPIAL POR UNIDAJ'I 
ESTTMA<"TON PF.SHITSTA 
ESTJMAl'.'TON ESPEPAllA 
E<;TTMACTON OPTTMTSTA 
PROFA~TLJDAD (%~~l 

NLll1EPCI J'IE E.11PLEAllOS 
ESTIMACION PESIHISTA 
ESTlMACION ESPERAJ'IA 
ESTTMACION OPT!HlSTA 
PROBA~1LIUA~ t~~~) 

UIHDADES POP PROJ'IUCIR 
ESTIMACION PESIHISTA 
ESTIMACIOH ESPERADA 
ESTIMACTON OPTTMISTA 
PPO~ABJLTDAD 1%%%' 

% DE UTILIDADES POR OBTF.NF.P 
ESTtMAr.ION PESJHJSTA 
ESTlNACTON ESPEPADA 
E<;THIACTON OPT!HlSTA 
PROBAPTLl~AD f~~%\ 

"4 DE 1/ENTAS TOTALES POR OBTF-NER 
ESTTl1AC TON PF-SIHISTA 
ESTIMAl'.'ION F.SPF.RADA 
ESTIMACJON OPTJHTSTA 
PROBABILIDAD <%~%\ 

% DE VENTAS COl~TADO POR OBTENEP 
ESTIMACION PF.SIHISTA 
ESTTMACTON ESPERADA 
ESTTl1ACJON OPTJHISTA 
PROBABILIDAD (%~%) 

127 

242 
242 
242 
1'11'11 

6,60'6 
6,6~6 

6,6~6 

J.'Zf~ 

11!1 
12'11 
12!\ 
1'11'11 



CUAURD No. 34 
PLM.Nr:;.ernr• nE PRF.CtOS POR ~1MIJLAt:T("'IN 

- - - - - - - - - - - - - - - PESltlTSTA E~Pf'RAl'O l".IPTTllT~T~ 

PPEf" to PRONOSTICO l'IEJ_ PPOtlUtTn 1 .... 
PREC 1 O PPnNOST IC"O nEI PRntttlCTO 2 - 7~t 

PPE'~JO PRCUOSTICO DEL PRODUr.TO 3 . 2AJ 

RENnJHJENTO SOBRE INVERSION TOTAL 14 

ltALANCF. GF.NFRAL STHULAflO 

------------- ---------- JIHCTAL PESJtH~TA E'SPEfMllO 

F.FEC"TJ\IO 5J ,3~2 924.48!' Q26,59'0 
'CUF.NT,.;S POR CORRAR 2~9,971 ~9,962 ~111, qo3 
INVENTARIO TOTAL '!!4,~49 1,11144 J ,'14A: 
ACTJ\'O CIPC'LILAUTF. 325, 9?1 9B6,29J QBA,441 
H"OLIJNARJA ·,· EQUIPO 697,«81 6q~,ttei 69{', J l{t 
TERRENO Y CONSTRUCCION 444,~qs 44-1,'!596 444,!lq..S. 
:.¡.4 ACTIVOS TOTALES J ,46?,'547 2, J2Ef,9"?9 2, l23.J46 
~LIE'f IT .\S POP PAGAfl 285, Jtf7 J?3,5S6 173,915 
PRESTAHC H CCIRTO PLAZn 43,47,; 6"7,~50 67,69Q 
J'lJ\IJCEr-41\0S POR PAGAR 18,415 JB,'56J 1a,5c;iq 
PR.ESTAHO A LARGO PLAZO 3Ql,4J9 631,145 6~2,451 

PAS!VOS TOTALES 3B6,4J'.' 89{ll',BJ1 892,6?55 
CAPTTAL l ,87Q,551 1,0?9 1 SS2 1,~?'i',!'i~2 

llT 1 L J DAll POR PAGAR 1,'579 149,566 149, 076• 
.... PASIVOS Y CAP 1 TAL 1,46?,'54"" 2, tic;ai,c,14 2, 122,0e2 

FJNANZAS 

HAXIHO F.FE'=TJVO LOGRADO * PERIODO 
HUH.PAGns * DlVllJEf-4DOS POSIBLES 
DJVJDF.NDOS PAGADOS PR011EDI04PEPJODO • 
CREDJTn MA:O:JMO Rf'Ql.IERtnn .. PEP.TO~O 
NUH. C.REDJTOS JNHEDTATOS REGUERJnos 
NUH,CP.EDITOS CORTO PLAZO RE61UERJDOS = 
IRIM.CRE'DJTOS L.;RGn PLAZn RE9UEPJD0'5' 
CPE[·fTO TnTAL PROMEDIO REQUERIDO 
COSTO DE FTNANt:'lAMJEtno PROHEDJn 

128 

.. .. 
726 
293 

14 

OPTJHJSTA 

92R,!5t~ 

60', 123 
2,952 

9oer,s91 
690, J 19 
444, !5Q6 

2, 125,3J4 
1?4,2?4 
67,92Q 
18,638 

633, ?57 
994, 498 

t ·""Q·'5~? 
JS0', 186 

2, 124,2!5EI 

Q::?",2~1!1.i 

""' " 62Q,4J9 

""' ""' '~" 6:?6,,c.~::::i 

J0 1 A35 

,. .. 
7$1 
2A4 

, .. 

ESP-TN 

875, 148 
-t79,C178 

-'3?.,6'1'1!1' 
662, ~?~ 

-6,Q':"J 
1 

6~!i.5Ql9 
-111. JQl2 

24,213 
194 

!!jc;ll3,.0'32 
5~6,238 

J 
148,2'9? 
6S4,'535 



CUADRO No. 35 

EY.PEr.TATT\IAS GEJ.JEP.ALES 

GASTOS ADMJIHSTR~TI\IOS 

ESTOS l"ASTOS SE REPARTIRAN ENTRE 

'"'' PARA EL PRODUCTO 

l"'I PARA EL PRODUCTO 2 

('11) PARA EL PRODUCTO 3 

COSTOS ADICIONALES DEL PROCESO: 
FACTOR DE DEPl>ECIACJON 
FACTOR DE MANTENIMIENTO 
FACTOR DE IMPUESTOS 

COMPROMISOS 
% DIVIDENDOS POR PAGAR 
% PAGO DE DIVIDENDOS 
"' PAGO DE CUENTAS POR PAGAR 

LOS 

% PAGO DE PRESTAMO A CORTO PLAZO = 
~ PAGO DE PRESTAMO A LARGO PLAZO • 

LINEAS DE CREDITO 
PRESTAMO NO BANCARIO 
PRESTAMO A CORTO PLAZO 
TASA DE INTERES PROMEDIO 

COBRANZAS 
CUENTAS POI> COBRAI> 

129 

3 

45,0'"0 ....... 
PRODUCTOS 

q4 

3 

3 

1 
1. 
0 

0 

"' 40 
15 
10 

7!5 
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CUADRO No. 36 

E>:PECTATI\IAS DEL PRODUCTO 

COSTO PROMEDIO POR EMPLEADO 

VALOR EN PESOS DEL INVENTARIO 

UNIDADES DEL INVENTARIO 

VALOR DEL EQUIPO Y MAQUINARIA 

COSTO DEL MATERIAL POR UNIDAD 
ESTIMACION PESIMISTA 
ESTIMACION ESPERADA 
ESTIMACION OPTJMISTA 
PROBABILIDAD C%%%l 

NUMERO DE EMPLEADOS 
ESTIMACION PESIMISTA 
ESTIMACION ESPERADA 
ESTIMACION OPTIMISTA 
PROBABILIDAD' C~%%l 

UNIDADES POR PRODUCIR 
ESTIMACION PESIMISTA 
ESTIMACION ESPERADA 
ESTIMACION OPTIMISTA 
PROBABILIDAD f%%%l 

% DE UTILIDADES POR OBTENER 
ESTHIACION PESHIISTA 
ESTIMACION ESPERADA 
ESTIMACION OPTIMISTA 
PROBABILIDAD f%%%l 

% DE VENTAS TOTALES POR OBTENER 
ESTIMACION PESIMISTA 
ESTIMACION ESPERADA 
ESTIMACION OPTIMISTA 
PROBABILIDAD C%%%l 

% DE VENTAS CONTADO POR OBTENER 
ESTJMACION PESIMISTA 

. ESTIMACION ESPERADA 
ESTIMACION OPTIMISTA 
PROBABILIDAD f%%%l 

130 

61 

28,36? 

372 

60'8,735 

86 
86 
86 

H'lfl 

242 
242 
242 
100 

6, 6136 
6, 60'6 
6, 60'~ 

100 

115 
12.0 
125 
100 

1.1!1.C!I 
10S 
100 
l0S 

100 
l.1!10 
10.1!1 
UJ0 



CUADRO No. 37 

F.}'PECTHTTVA~ DEL PRODUCTO 2 

COSTO PROMEDIO POR EMPLEADO 61 

'.'ALOR EfJ FESOS DEL TNVENTARJO 7,245 

LINID'1DES DEL INVENTARIO 14 

VALOR DEL EQUIPO Y MAQUINARIA = 
COSTO DEL MATERIAL POR UNIDAD 

EST.IMACION PESIMISTA 
ESTlMACION ESPERADA 
ESTJMACION OPTIMISTA 

0

PROBABJLIDAD (%%%1 

f4UMERO DE Ef'IPLEADOS 
ESTIMACION PESIMISTA 
ESTIMACION ESPERAD'1 
ESTIHACION OPTIMISTA 
PPOBABILIDAD !%%%1 

UNIDADES POR PRODUCIR 
ESTIMACTON PESIMISTA 
ESTIMACION ESPERADA 
ESTIHACTON OPTIMISTA 
PROBABILIDAD <%%%1 

% DE UTILIDADES POR OBTENER 
ESTJMACIOf~ PESIMISTA 
EST JtfAC ION ESPERADA 
ESTIMAClON OPTIMISTA 
PROBABILIDAD !%%%1 

% DE VENTAS TOTALES POR OBTENER 
ESTIMACION PESIMISTA 
ESTIMACION ESPERADA 
ESTIMACION OPTIMISTA 
PROBABILIDAD <%%%1 

% DE VENTAS CONTADO POR DETENER 
ESTIMACION PESIJ1ISTA 
ESTIMACION ESPERADA 
ESTIMACION OPTIMISTA 
PROBABILIDAD <%%%1 

131 

44, 1'.73 

377 
377 
377 
10'0 

4 
4 
4 

10'0 

6@. 
7!0 
95 
80 

150 
160 
170 
80 

90 
100 
100 
100 

11110 
11110 
10'0 
100 



CUADRO No. 38 

E>:PECTATIVAS DEL PRODUCTO 3 

COSTO PROMEDIO POR EMPLEADO 6J 

VALOR EN PESOS DEL INVENTARIO 

UNIDADES D~fflMllJARIO_... 
= - .. 0 

~a 

VALOR DEL EQUIPO Y NA9UINARIA 44,173 

COSTO DEL M~~~ 
ESTINACION PESIMtS'ffi = 158 Glla. 
ESTIHACION ESPERADA 159 
ESTHIACION OPTIMISTA 158 
PROBABILIDAD !%%%1 100 

NUNERO DE EMPLEADOS 
ESTINACION PESIMISTA 
ESTIMACIÓN ESPERADA 
ESTINACION OPTIMISTA 
PROBABILIDAD 1%%%1 

UNIDADES POR PRODUCIR 
ESTUIACION PESIMISTA 
ESTINACION ESPERADA 
ESTINACIO~TIMISTA 
PROBABILIDAD 1%%%1 

% DE UT!LJDADES POR OBTENER 
ESTINACION PESIMISTA 
ESTIMACION ESPERADA 
ESTINACION OPTIMISTA 
PROBABILIDAD !%%%1 

% DE VENTAS TOTALES POR OBTENER 
ESTIHACION PESIMISTA 
ESTIHACION ESPERADA 
ESTIMACION OPTIMISTA 
PROBABILIDAD 1%%%1 

% DE VENTAS CONTADO POR OBTENER 
ESTINACION PESIMISTA 
ESTIMACION ESPERADA 
ESTIMACION OPTIMISTA 
PROBABILIDAD !%%%1 

132 

4 
4 
4 

JliJ.0 

60 
7/lf 
80 

ª" 
J!liJ 
12/lf 
13" 
l/IJEI 

J/lf/lf 
l/IJEI 
U!/lf 

. !liJEI 



Para realizar el diagnostico de los distintos bala~ 

ces, se analizara en principio el general inicial mostrado en 

Jos cuadros 31" y 34 y simuitlineamente en forma comparativa 

con el balance general esperado de las dos simulaciones, una 

como producto Onlco: la leche y la segunda con Jos otros tres 

productos: leche, crema natural y crema vegetaÍ que también -

quedan detallados en los cuadros 36, 37 y 38 respectivamente. 

En el Inicio de este diagnostico se explicara prlm~ 

ro la 11 propo_rciOn del circulante"; ésta es una relación entre 

activo y pasivo circulante, es decir, la medida en que Ja em

presa puede· pagar el pasivo con Jos conceptos de activo circ.!!_ 

!ante. En el balance inicial el monto total del activo circu

lante es de$ 325'871,000.00 que cubre los conceptos de efec

tivo, cuentas por cobrar e inventario total. El ~aslvo circu

lante suma $ 346°998,000.00, cantidad derivada de los concep

tos de cuentas por pagar, préstamos a corto plazo y dividen-

dos por pagar. En el momento del balance inicial la empresa -

no puede cubrir el pasivo circulante dañdo un s~ldo negativo 

de $ 21' 127,000.00. 

En cuanto a 1 ba 1 anee esperado de J cuadro No. 31 el • 

activo circulante se Incrementa a$ 597'720,000.00 dando como 

total $ 923°591,000.00; el pasivo circulante por el contrario 

tuvo una dismlnuclOn de $ 86°795,000.00 quedando como total -

de pasivo circulante $ 260°203,000.00. Con el movimiento co-

mercial .que tiene Ja empresa después del balance inicial el -
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activo circulante podr4 cubrir 3.5:1 los· pasivos circulantes. 

Ahora bien, al Introducir dos productos mas como son la crema 

natural (No.2) y la crema vegetal (No.3), los activos clrcu-

lantes aumentan en relación al balance lniclai una cantidad -

de $ 662'570,000.00 es decir, el activo circulante llega,.h~il:llJp ., 

ta $ 988'441,000.00 en el balance espera·do y en cuanto al pa-

sivo circulante éste se mantiene constante con - - - - -

$ 260'203,000.00; de ésta manera los activos circulantes pue

den cubrir a los pasivos circulantes en una proporciOn de ---

3.8: 1 

El siguiente anal lsls es el de la "proporción de l.!. 

quidez" ésta es una relación entre activos liquidas y pasivos 

circulantes, es decir " ••• que mide el grado en que el pasivo 

circulante queda cubierto por los conceptos de activo clrcu-

lante ltquido" (24). Los activos circulantes mas liquidas se 

refieren al efectivo y algunas cuentas por cobrar, en espe--

cial Jas que estén por cobrarse cerca del balance Inicial, -

también se puede considerar el Inventarlo de producto o mate

ria prima a procesar que sea liquidable al momento de la co-

merclalizac!On. Ha sido dificil definir en la empresa las pr-º. 

xlmas cuentas por cobrar y la cantidad de producto que se li

quida al contado, tomaré entonces únicamente como activo 11-

quldo el efectivo existente. Para el balance Inicial este --

efectivo es de$ 51'325,000.00 que de ninguna manera puede -

cubrir el pasivo circulante. En el caso del bal.ance esperado 
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tanto de un producto (leche) como de los tres (leche, crema -

natural y crema vegetal) el efectivo tiene un Incremento de -

$ 812°247,000.00 y$ 875°148,000.00 pesos respectivamente que 

rebasan en esta proporclOn de liquidez el 1:1 recomendado, 

llegando a la proporclOn de 3.3:1 y 3.5:1 respectivamente. 

La Qlttma proporclOn por analizar es la del "Capital 

Contable y Capital Total Empleado". Esta Qltima se p~ede re-

presentar como un total de los activos. La relaciOn entre --

el los radie~ en el financiamiento otorgado al capital total -

empleado.a través del capital contable. El balance Inicial -

del capital total empleado asciende a $ 2,020'746,000.00 para 

un producto. El balance.Inicial de tres productos es de -

$ 1,467'547,000.00 y con el balance esperado asciende a -

$ 2,122'082,000.00, consideramos que el capital contable es -

el producto de la suma de cuentas por pagar, préstamos a cor

to y largo plazo; todo esto representa el capital externo q~e 

nos dA en el balance inicial Ja cantidad de $ 368'002,000.00, 

pero el balance esperado con un producto asciende a - - - - -

$ 833'334,000.00 y con los tres productos: a - - - - - - -

$ 874°055,000.00. Luego entonces, el capital contable es la -

diferencia entre· el capital total empleado y el capital exte.r: 

no, dAndonos como resultado para el balance Inicial con un -

producto (leche) S 1,055'372.000.00 obteniendo una proporclOn 

de 74S de capital de la empresa y un 26 S externa. En el ba-

lance esperado con el mismo oroducto hubo una diferencia de -
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$ 1,167'412,000.00, con una proporc16n de 59 1 capital de la 

empresa y 41 1 de capital externo. En el balance Inicial con 

los tres productos la diferencia fué de$ 1,099'545,000.00 -

con una proporc16n de capital de la empresa de 75 1 y exter

na de 25 s. En el balance esperado de los tres próductos la 

diferencia dl6 $ 1,248'027,000.00 con una proporcl6n de capi 

tal de la empresa de 59 1 y 41 1 de capital externo. 

Hay una variante en la proporcl6n anterior y es 

• ••• la capacld~d contable y activos fijos que mide; que pro

porcl6n de los activos fijos ha sido financiado por los pro

pietarios• (24). La cantidad que proporcionan los activos fi 

jos en el balance Inicial para un producto es de - - - - - -

$ 1,097'503,000.00, y para el balance Inicial con los tres -

·productos es de$ 1,141'676,000.00 ~e estos dos balances el 

activo contable cubre el 96 1 y 96 1 respectivamente. En.re

sumen: para los balances Iniciales los propietarios tienen -

el mayor porcentaje de capital total requerido (75 1 y 75 S) 

y la casi totalidad del financiamiento de los activos fijos. 

Esto trae como consecuencia que la companla tenga mucho capi 

tal contable no permitiendo que haya un mejor rendimiento pa

ra los accionistas, ya que serla mas conveniente que los ac

tivos que conservan su valor sean financiados con dinero to

mado a préstamo. 

Al realizar la slmulacl~n tanto con la leche como 

con los tres productos (leche, crema naturál y crema vegetal), 
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la proporclOn de capital de la ~mpresa disminuye de manera -

considerable, permitiendo con esto que haya un aumento del -

rendimiento, ya que el finan:iamlento externo es aumentado. 

Ahora bien, la tasa sobre la inversiOn total que -

nos d4 u1 producto en el balance general simulad~ es de 12 S 

a 13 S d4ndonos con esto un rendimiento normal; al realizar 

este mismo balance con Jos tres productos el R.S.1.T., tuvo 

un incremento del 1 S, es decir, de 14 ·% como total. Esto -

trae como c~nsecuencJa que a pesar de un incremento deJ nom~ 

ro de créditos y del efectivo, no se pudo obtener un mayor -

rendimiento sobre la inversiOn inicial. 

Los precios de los productos se describen en el -

inicio del cuadro No. 34 de los cuales tomaremos como base -

Jos especificados en los valores del balance esperado. 

Antes de finalizar· este capftulo a¿laro que todo 

el an4Jlsls se volcO Onlcamente en los balances Inicial y e~ 

perado, con el fin de simplificar Ja explicaclOn de este an! 

lisis, ignorando los valores del balance como el pesimista y 

el optimista, con esto no quiero decir que no sean importan

tes, solo se tomo el valor medio (esperado) ya que Ja varia

clOn entre Jos tres valores (pesimista, esperado y optimls-

ta) no es significativa para obtener datos y conclusiones de 

Importancia numérica. 
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CAPITULO VI 

CONCLUSIONES. 

1.) En relaclOn a la preferencia de la poblaclOn -

por las cremas natural y vegetal; se obtuvieron los siguien

tes resultados que deben ser tomados en conslderaclOn para -

el consumo de ese tipo de productos: sabor, precio y consis

tencia, pudiendo concluir que nuestro producto tendr4 una -

buena aceptaclOn con el consumidor si obtenemos un sabor órl 

glnal, una consistencia cremosa (espesa) y un precio competl 

tlvo en el mercado estatal. 

2.)· Dentro de éste mismo an311sls de la preferen-

cla de la poblaclOn as! como en el analisls de la demanda se 

noto un consumo mensual bastante elevado de crema vegetal, -

hasta cinco veces mas que de crema natural (51,615 Kg/mes de 

crema natu~al y 324,488 Kg/mes de crema vegetal). Por este -

motivo es conveniente, dada su Importancia comercial lntrod~ 

clr en el mercado una crema vegetal con las caracterlstlcas 

de una crema natural y as! también, programar un volumen de 

producclOn de la crema vegetal paralela a la crema natural, 

que favorezca su dlstrlbuclOn con un precio competitivo. 

3.) En la comerclallzaclOn de las cremas natural y 

vegetal, respecto a su presentación primaria al· pQbllco (en-
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vase) se consideran dos aspectos: 

a) la crema natural se consume en el mercado suelta 

o envasada. Durante la encuesta realizada resul

tó que el 59.49 S la consume suelta. el 26.33 1 

de las dos formas y el 14.18 S envasada. Por lo 

cual se concluyó que al momento de comercializar. 

la crema natural; se destinara aproximadamente -

un 75 S para comercializarla a granel en cubetas 

de 19 kgs o tambos de 200 kgs segQn las necesld!.. 

des del cliente, y el 25 s restante del volumen 

producido .se comercializara envasada en sus dls~ 

tintas presentaciones. 

b) De los resultados obtenidos dentro de la misma -

encuesta, se registró que la poblaclOn que cons~ 

me crema natural envasada prefiere la presenta-

clOn de 0.240 kg. Por consiguiente del 25 S del 

volumen que se piensa distribuir envasado; el --

45.07 S se destinara a la presentaclOn de 0.240 

kg. el 36.45 S en presentación de 0.480 kg y el 

16.48 S en presentación de 0.960 kQ; es·tos para

metros se pueden tomar como base para lntrod·uclr 

el producto al mercado de la regl6n y posterior

mente en función de la demanda ajustar los volQ

menes en cada presentación. 
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La crema vegetal es conveniente comercializarla a -

granel, ya sea en cubetas o en tambos, debido a que 

su consumo es mln!mo en la reglOn. Esta forma de -

presentac!On es necesaria ya que es utilizada am--

pl!amente en restaurantes, cenadurlas, sitios donde 

se venden '1garnachas 11
, cremerfas. estanquillos y -

otros sitios diversos en donde necesitan func!onall 

dad en el manejo por desplazamiento de altos volQm~ 

nes y bajo costo de producto. 

4.) De la serte de experimentos que se realizaron -· 

para obtener la crema natural, se obtuvo un producto que re-

sultO ser la crema denominada TR proveniente de la prueba C. 

N. -4 sub-lote No. 3; ésta logro una callf!cac!On alta debido 

a que es una crema espesa, con olor perceptible y muy arom4tl 

co, ademas de un sabor un tanto Intenso pero aceptable. Estos 

resultados proporcionaron una mejor orlentac!On que va enfoc! 

da principalmente al control exacto del sabor durante la mad! 

raciOn, sin embargo, las circunstancias en las cuales se pro

dujo la crema natural madurada no son adecuadas debido pr!ncl 

palmente a las deficiencias en las condiciones que exige la -

maduraclOn, esto causado por una falta de equipo apropiado -

(tanques de maduraclOn) y la existencia de focos de !nfecciOn 

(que causan trastornos a la madurac!On). Con todos estos fac

tores en contra no se puede obtener una homogeneidad del pro

ducto en cuanto a su sabor, calidad y vida de anaquel, por lo 

cual, se sugiere por el momento en virtud de que no existe e! 
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te equipo para maduraclOn que la crema sea comercializada co

mo crema natural dulce con un 301 de grasa but~rlca. Este pr~ 

dueto Onlcamente sera estandarizado, mezclado, pasteurizado, 

homogeneizado y enfriado en las condiciones que se mostraron 

en los experimentos para obtenclOn de crema natural. 

Con relaclOn a la crema vegetal la mas Indicada fue 

la correspondiente al experimento C.V. -3 del sub-lote c.v~ -

3''· Esta dlO un excelente resultado con referencia a las ca

racterlstlcas deseadas. La ela~oraclOn de esta crema dentro -

de la f6brlca no representa un mayor cuidado, ya que no lmpl.!. 

ca un proceso de maduraclOn, por lo cual el equipo existente 

es suficiente para su elaboraciOn y almacenamiento. 

5.) Como ya se menciono anteriormente las cantlda-

des que se desplazan a través de los comercios que dlstrlbu-

yen las cremas natural y vegetal son de 51,615 Kg. y 324,488 

Kg. respectivamente, estas cantidades las consideramos como -

un dato indirecto de la participaciOn de la competencia en el 

mercado que nos Interesa. Por otro lado el volumen que se ·-

calculO para producir en la planta fue de 70,000 Kg. de crema 

natural y 70,000 Kg. de crema vegetal mensualmente, dentro de 

las expectativas de producto que se presentan en las tablas -

'correspondientes en la alternativa de valores esperados. Es-

tos volOmenes se obtuvieron como adecuados en el balance fi-

nal del anAlisis financiero tomando como referencia que los -
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precios que aqul se mencionan se encuentran dentro del merca

do (cercanos a la competencia mas fuerte). Otro factor que d.! 

termina este volumen de producclOn es la capaci.dad del equipo, 

ya que esta considerado que pueda producir sin problemas 

140,000 Kg. en un mes como capacidad maxlma por el momento. 

Este volumen de crema natural que se piensa producit, 

es mayor notablemente al que esta desplazando actualmente, es

to trae como consecuencia que sea necesario comercializar la -

crema natural fuera del Municipio de Aguascalientes, por lo -

cual para realizar esta comerciallzaclOn se tendr6 que progra

mar una lnvestlgaclOn de mercado tanto en el resto del estado 

como en los estados circunvecinos para saber cuanto se puede -

destinar a esos sitios. 

La producclOn de crema veget.al asciende a 70,000 

kg/mes y es poca a comparaclOn de la que se desplaza en el 

mercado, sin embargo, es conveniente que se siga el mismo pr_2 

cedlmiento que con la crema natural en cuanto a su comercial! 

zaciOn. 

En resumen; sera dificil la lntroducclOn de los pr_2 

duetos en un mercado con una demanda satisfecha aparentemente 

y con una gran oferta si no se tiene en consideraclOn la ím-

portancia que tiene el precio, la calidad, el servicio y la -

ellminaclOn de Intermediarios. 
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6.) Al realizar el an611sls financiero del balance 

general con la produccl6n de leche Onlcamente (caso No. 1) y 

de leche, crema natural y vegetal (caso No. 2) dl6 como resul 

tado lo siguiente: 

CUADRO No. 39 RESUMEN FINANCIERO. 

CASO No. 1 CASO No. 2 

Leche Leche Crema N. Crema v. 
Precio Espérado $ 116.00 •114.00 $ 726.00 ~ 283.0( 

R.s.v. 13\ 14S 

Liquidez: 

Relacl6n de Activo 3. 3: 1 3.5:"1 
Circulante y Pasivo 
c 1 rcu lante. 

El Incluir en el balance general la produccl6n de -

cremas natural y vegetal dl6 como resultado el Incremento del 

efectivo y el poder disminuir $2.00 al precio Inicial de la -

leche. También se obtuvo el Incremento del rendimiento sobre 

el Interés de un punto y la liquidez de la empresa (3.5:1). -

Esta sltuacl6n financiera nos coloca con un precio adecuado -

de los productos para poder Ingresar en el mercado regional. 

Por consiguiente creo que serla conveniente ocuparnos de In--
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clulr estos nuevos productos (C.N. y c.v:¡ en la linea de pr~ 

duccl6n de la empresa. 

v1.1. RECOMENDACIONES. 

A contlnuaci6n se enlistan algunas recomendaciones 

que se sugieren para la elaboraci6n de las cremas vegetal y -

natural: 

CREMA NATURAL: 

a.) Cuando se Inicie la produccl6n de crema natural 

madurada se sugiere que la crema que se va a madurar sea Ini

cialmente pasteurizada y enfriada para eliminar microorganis

mos nativos que pudieran afectar las caracterlstlcas del pr~ 

dueto final y evitar una competencia de éstos por el sustra-

to, en contra de los microorganismos que serian inoculados 

posteriormente para la maduraci6n. 

b,) Se sugiere también que la maduracl6n de lacre

ma natural sea detenida en o.15S de acldo lactlco, esto sera 

mediante la adlcl6n de algOn conservador o la aplicacl6n lnm~ 

diata de frlo. 

Realizando los dos puntos anteriores podemos obte-

ner una crema natural madurada con caracterlstlcas estables -

durante su periodo de almacenamlen.to, distribución y consumo. 

144 



CREMA VEGETAL: 

a.) La utlllzacl6n de aditivos para la elaboracl6n 

de crema vegetal ha sido satisfactoria, si se pretende obte

ner un producto con una calidad nutritiva mAs alta. Se prop~ 

ne a los Interesados la reallzacl6n de nuevas pruebas que IE 

cluyan la formulacl6n la existencia de la leche entera, la -

lnoculacl6n de cepas para obtener mejores resultados y ade-

mAs adicionar manteca de coco con un punto de fusl6n ·de 36•C 

a 3B•C. Para llegar a realizar estas pruebas es conveniente 

primero el Implementar como ya se dijo anteriormente ~anques 

de maduracl6n para controlar esta parte del ·proceso la cual 

considero la mas delicada; de ésta manera se asegura un pro

ducto ~on un mejor contenido nutritivo y caractertstlcas or

ganoléptlcas aceptables sin la necesidad de utilizar otros -

aditivos. 

EQUIPO: 

a.) Se recomienda cambiar el sistema de agltacl6n 

del tanque "multl-procesos". El cambio que se sugl~re es el 

de modificar el agitador aumentando el barrido a los niveles 

Intermedios del eje de torcl6n, mediante la lmplantacl6n de 

·paletas con un Angulo de desvlacl6n, para que con esto el -

fluido tenga una c!rculacl6n del centro del tanque a las pa

redes del mismo donde se lleva a cabo el Intercambio de ca-

lar, de ésta manera se garantiza una distribución homogénea 
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del calor y por consiguiente de pasteurlzacl6n. 

Canal de Distribución de Crema Natural y Vegetal. 

La ellmlnaclOn de Intermediarios en la distribución 

de la crema es uno de los objetivos de este trabajo y para e~ 

to se recomienda que la empresa utilice un canal de dlstrlbu

clOn Onlco en donde pueda proporcionar el producto dlrectame~ 

te al consumidor. 

En la figura No. v1. a. se describe la recomendacl6n de un 

canal de distrlbuclOn y comerclallzaclOn para ambas cremas. 

La dlstrlbuclOn de la crema en cualquiera de sus -

presentaciones se puede realizar mediante el mismo mecanismo 

y transporte de reparto de la leche, ya que los comercios que 

son atendidos tienen las condiciones adecuadas (refrigera---" 

clOn)'para la venta de crema al consumidor. 
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PROOUCCION OE CREMA NATURAL Y 
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APENDICE A 

Prueba Sensorial. 

Desarrollo del an611sls Cuantitativo a los resultados o~ 

tenidos en la prueba Sensorial de la Crema Natural No. 4 Sub-lote 

No. 3. 

Desarrollo: 

- Suma total de respuestas (n) = Sumas de columnas 3 y 6, o 36 + 36 
.• 72 

- Suma total de valores numéricos (x) Suma de columnas 4 y 

57 + 74 

- Suma tota I de cuadrados ( x2 ) Suma de columnas 5 y 11, o 
1&6 

- Factor de CorrecciOn ( F.C.) ~ -~· 
.n 72 

- Varianza Total ( x2 -~ 2&5 - 238.35 
n 

- FormulaclOn de Varianza (Tratamiento) 

E-±2! 
36 

3.64 

236.35 

46.65 

- Varianza Residual ( R2 l /l - ( F2) 46.65 - 3.64 
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7. o 
= 131 

119 + 
= 285 

43.01 



· - Factor de CorrecclOn (F.C.) = ~ =~ • 238.35 
n 72 

- Mlnlma Diferencia Significativa 

M.O.S. = 2 Varianza Media) 
No. de Observaciones 

Donde t aproximadamente 2.35 para una probabilidad de O.OS 

M.O.S. • 2.35 
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APENOlCE B 

C3lculos para obtener el Consumo de Vapor y Combustible. 

A continuación se muestra el procedimiento de calculo P,!!. 

ra el consumo de vapor y combustible para llegar a la temperatura 

de pasteurlzac!On. 

- úATOS PARA EL CALCULO DE CONSUMO OE VAPOR. 

M: Masa del producto 

Calentamiento: T1 

800 Kg = 1763.66 Lbm. 

S•C, T2 = 75•C; equivale a 46.4•F y -

167•F. 

PreslOn de vapor: 3.5 Kgf/cm2 = 50 Lbf/ln 2 • 

X: Calidad del vapor; 95i. 

Ne: Efléiencia del calentados; 80'.I. 

Cpc: Calor especifico de la crema para a•c (46•F); 0.91 BTU/ 
Lb/•F. 

- FORMULAS: • 

Calor Necesario M • Cp • ( T 2 - T 1). • • • • • • • • • • ( 1 ) 

Ne 

Calor Obtenido/ Lb vapor = Calor Total del Vapor - Total del C.!!_ 
lor Condensado Arriba de 32•C •• ( 2 

Calor Latente de ~5% de Vapor= Calor Latente de Vapor ·x.( 
calor Total de 95% de Vapor = Calor Latente de 95% de Vapor + 

Calor Total del Liquido •• ( 4 ) 
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Calor Total Neto Obtenido/ 1 Lb de Vapor = Calor Total de 95S de 

Vapor Calor Total de Condensa-

Peso del Vapor Requerido 

do. 

Calor Total Requerido 

Calor / Lb de Vapor. 

.( 5 

• ( 6 

*FUENTE: Arthur W. Farra!. INGENIERlA PARA ~A INDUSTRIA LACTEA, 

México Ed. Herrero, S. A., 1963, P~gs. 445 

- OPERACIONES: 

CN - (1763.68) (0.91) (167 - 46 
0.80 

Lbm. ~. •F 

_!k_ 
242.748.5 8TU 

•••••• ( 1 ) 

Calor Total del Vapor= 1,178.4 BTU para 50 psi. 

Calor Total del Liquido 267 .2 BTU para so ps 1. 

Calor La.tente del Vapor 511.2 BTU. .( 2 

Calor Latente de 95~ de Vapor 911.2 (0.95) 865.64 BTU. .( 3 

Calor Latente de 95~ DE Vapor 865.64 + 267.2 = 1, 132.84 BTÍJ. ( 4 

NOTA: Condensación dejada a 157•F. 

Calor Total Neto/Lb de Vapor= 1,132.64 - 124.86 = 1,007.98 BTU.( 5 

Peso del Vapor Requerido = 242,748.5 = 240.63 Lb .•.•••. ( 6 
1,007.98 

Para el c~lculo del gasto de combustible que ocasiona el -

calentamiento de la crema de 8'C a 75•c se calcula considerando los 

siguientes datos asf como la subsecuente operación. 
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- DATOS PARA EL CALCULO DE CONSUMO DE COMBUSTIBLE. 

Fuerza de calentamiento de Combustible (Aceite) = 19,000 BTU. 

BTU Requeridos para Evaporar 1 Lb de Agua a PreslOn usada 

242,748.5 BTU • 1,008 BTU. 
240.83 Lb 

Eficiencia de la Caldera = 0.8 

- FORMULAS: 

Lb de co·mbustlble requerido/Lb de vapor = 

BTU requeridos para evaporar 1 Lb de agua a preslOn usada 

Fuerza de Calent.BTU/Lb de Combustible x Eficiencia de la Caldera. 

FUENTE: ARTHUR W. Farra!. INGENIERIA PARA LA INDUSTRIA LACTEA. M~xlco, 

Ed. Herrero, S.A., 1963, P6gs.445 

·- OPERACIONES: 

Lbc/Lbv 1,800 0.0663 Lbc/Lbv 
19,000 x o.e 

Este resultado nos representa que para calentar ·1 Lb de vapor -

se requiere 0.0663 Lb de combustible. 
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