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RESUMEN

El pfesent:e estudio trata de la Iincorporacidén de pulpa
de frutas tales como mora, frutilla, tomate de drbol y
guayaba en la elaboracidn y comercializacidn de leche de
soya. Para el efecto se analizé la incidencia de dos
procesos de elaboracidn, las temperaturas de pasteurizacidn,
de enfriamiento y de envasado, asi como el tipo y
concentracion del conservante. Ademds se estudio la
conservacion de la leche de soya a temperatura de
refrigeracidén y durante un periodo de almacenamisento de 30

dias.

Los resultados obtenidos demusstran que el mejor proceso
para la elaboracién de leche saborizada con frutas, es aquel
que obtiene la leche de soya y la pulpa Ide fruta por separado
Yy luego mezclan estos dos componentes en frio. La fruta que
tuvo mayor aceptacidén fue la mora y la frutilla. El costo de
produccion de una unidad de 1/4 de litro de leche de soya es
de S/. 797 para la saborizada con mora y de S/. 779 para la

saborizada con frutilla.
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ITNTRODIICCITON

1.1. JUSTIFICACION E IMPORTANCIA DE LA INVESTIGA-

CION

Estudios estadisticos confiables indican que las dreas
de la salud y nutricién seguirdn cobrando Iimportancia en el
mundo. FEl continuo aumento de la poblacidn, su ritmo de vida
cada dia mds exigente en comidas rapidas, de calorias
controladas y, el incremento en el precio de la proteina de
origen animal, ha incentivado la biusqueda de alternativas
capaces de ofrecer pz*oteinés de alto valor nutritivo y dé
‘cualidades organolépticas aceptables. En este sentido, ,él
futuro serd de cambios en la pbreparacion de nuevos productos,
principalmente en las industrias tradicionales como son los

de la carne y de la -leche.

Estos hechos han motivado un gran interdés por el uso de
proteinas de origen vegetal y marino. En este contexto, la
proteina de soya tendrd excelentes oportunidades para ocupar
el sitio preponderante gque le corresponde como ingrediente
al tazheute nutritivo y eéono’mico._ Los productos pz‘ot:.einicos
de la soya se perfilan como los tnicos ingredientes comercia-—
les, producidos en volimenes cons.idef’ables que se utilizardn
probablemente en el futuro, tanto para fines nutricionales

como funcionales.
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Las aplicaciones de la soya en la alimentacidén no se
limitan a la sustitucidn de las proteinas animales, sino que
permite formular nuevos productos. Los productos,procesados
de soya presentan tres Importantes ventajas: a) valor

nutritivo; b) valor econdmico; y c¢) valor funcional.

La calidad nutritiva dé la proteina de la soya ha sido
estudiada extensamente y mucho se ha escrito sobre el tema en
revistas y publicaciones cientificas. FE1 valor nutritivo de
la soya es muy significativo y ha contribuido a su utiliza-

cidn en diversas aplicaciones.

La leche de soya ha sido concebida como una bebida que
puede contribuir a atenuar el déficit protéico de ciertas
poblaciones. Sin embargo, su preparacidén por los métodos
tradicionales conduce a un producto que por sus caracteristi-
cas organolépticas no es aceptado en forma general por los
consumidores. La mayoria de los procedimientos utilizados
para eliminar su mal sabor y olor, conducen a encarecer su
costo, lo cual estd en éontraposicién al objetivo de obtener
una leche gue sea fuonte de proteinas rara lom saectores deo

déficit en su consumo y de escasos recursos.

Como todo producto de soya, la llamada "“leche de soya"
presenta el problema de antinutrientes, principalmente los
inhibidores de la tripsina gue son eliminados por tratamien-
tos térmicos. Un método que permite obtener una bebida

barata con caracteristicas organolépticas aceptables es el de



<
la "molienda en caliente' con agregado de saborizantes. Otro

método para mejorar las caracteristicas organolépticas de la

leche de soya es la de mezclarla con leche de vaca.

La empresa NUTRIVITAL (Nutricién Salud y Vida), se
dedica a la produccién y comercializacién de productos de
soya tales como: leche de soya envasada en envases de
polietileno y pure-pak, granola, pan y pasteles de soya.
Esta empresa estd sacando al mercado de Quito un nuevo
producto cbmo es la leche de soya mezclada con frutas A%
chocolate. Se han realizado estudios de mercado para estos
productos Y se ha determinado gue los mismos tienen una buena
aceptacidn. Sin embargo, la parte tecnoldégica para la
elaboracion de los mismos aiun no estd bien desarrollada. La
leche de soya con frutas sufre una precipitacién de sus
proteinas durante su elaboracidén y no es estable durante el
periodo desde su produccién hasta que es consumida. No se
conoce cudl és la fruta que tendrd mayor aceptacidén ni los

métodos de produccidén y estabilizacidn mds adecuados.

El presente trabajo tiene entonces como objetivo el
determinar un proceso para la elaboracién de la leche de soya
con la dincorporacién de frutas frescas como S‘aboz‘izante
natlural. La investigacidn se realizdé en la empresa Nutrivi-
tal, ubicada en el sector de Tumbaco de la ciudad de Quito.
Ademas se contd con la colaboracién del personal y laborato-
rios del Instituto de Investigaciones Tecnolégicas de la

Escuela Politécnica Nacional.



1.2.

OBJETIVOS Y ALCANCE DE LA INVESTIGACION

1.2.1.

1.2.2.

OBJETIVOS GENERALES

1)

2)

3J)

4)

Desarrollar una tecnologia para la ela-
boracion de leche de soya saborizada con

frutas,

Promover la utilizacidén de la soya como
alimento y especialmente como fuente de

proteina,

Elaborar un producto natural para gque
sea utilizado como suplemento alimenti-

cio de nifios y adultos,

Aprovechar las propiedades nutritivas de

la soya.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Ensayar dos métodos para la elaboracidn

de leche de soya saborizada con frutas,

Determinar las temperaturas optimas de
pasteurizacidn para la elaboracién de

leche de soya,
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3. Determinar la temperatura de mezcla de
la leche de soya con la pulpa de fruta

en un segundo método de elaboracion.

4. Determinar el conservante y su concen-
tracidon optima para la estabilidad de la

leche de soya,

5. Determinar la fruta de mayor aceptacidn
para la elaboracidén de leche de soya con

sabor,

6. Determinar el tiempo de conservacidén de

la leche de soya,

7. Determinar los costos de produccién de

la leche de soya de mayor aceptacidn.

1.2.3. ALCANCE DE LA INVESTIGACION

La industria de productos de soya "Nutrivital"
(Nutricidn Salud y Vida), se encuentra ubicada a 20 Km de la
ciudad de @Quito en la provincia de Pichincha y‘tiene alrede-
dor de dos afios de funcionamiento. Antes de la realizacidn
del presente estudio, la empresa producia y comercializaba
leche de soya en cartones de pure-pak y en fundas de‘polieti—

leno, granola, pan y pasteles de soya. Sus productos son



vendidos a escuelas, fundaciones y centros naturistas.

Un andlisis de las condiciones de la planta tales como:
maguinaria, eguipo, recurso humano, disponibilidad de materia
prima, perspectiva de mercado, etc., permitié establecer que
se podia ampliar la produccidén de la planta con la elabora-

cion de nuevos productos.

La leche de soya elaborada de forma tradicional, no es
muy aceptada por el consumidor debido principalmente a sus
caracteristicas organcolépticas. La consumen aquellas

personas que tienen una buena informacidén nutricional y gque

son normalmente personas adultas.

Con la presente investigacién se desea que la calidad.
nutritiva de la soya, especialménte en lo gque se refiere a su
contenido en aminodcidos esenciales, sea aprovechada por las
personas que mds lo necesitan, los nifos, que requieren de.
este importante nutriente para la formacidn de sus tejidos y
el crecimiento. Una forma de hacerlo serd a través de un
producto aceptable por ellos, especialmente por sus caracte-

risticas de sabor.

Por otra parte, el objetivo de la empresa es aprove-
char los recursos tanto de magquinaria, de egquipos como de
personal para incrementar la variedad de sus productos y como

consecuencia, incrementar sus utilidades.



'1.3.

Hoa:

Hoz:

Hos:

Hoa4:

Hos :

Hos:

Ho7:

1.4.

HIPOTESIS DE TRABAJO

No existe diferencia en los dos métodos de produc-

cion para la elaboracidn de leche de soya,

La temperatura de pasteurizacion no influye en la

conservacion de la leche de soya,

La temperatura de mezcla no influye en la con-
servacion de la leche de soya,

El tipo de conservante ni su concentraclién no
influye en la estabilidad de la leche de soya,
Las diferentes frutas empleadas para la elabora-
cidn de leche de soya con sabor tienen la misma
aceptacidn, ®

No existe diferencia en el tlempo de conservacidén

de la leche de soya,

- Los costos de elaboracidn hacen posible su produc-

cién y comercializacién de la leche de soya a

nivel industrial.

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

~

1.4.1. METODO

Para la realizacion de la presente investiga-

" ¢idn se utilizd el método analitico experimental.
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1.4.2. TECNICA

Para determinar la tecnologia adecuada para la

elaboracién de leche de soya con sabor utilizando frutas

naturales, se ensayaron dos métodos de elaboracidn:

PRIMER METODO

1)

2)

3)

4)

Consiste bdsicamente en la obtencidén de la leche de soya
¥y la pulpa de fruta, por separado; se mezcla estos dos
componentes; se adiciona el azicar y el conservante; se
pasteuriza la mezcla y se envasa. El proceso completo
de elaboracién segin este primer método se describe en

la seccidn 4.3.1.

Para este primer método se ensayaron dos temperaturas de

prasteurizacion: 70 °C y 80 °C.

Asimismo, para este primer método se ensayd la efectivi-
dad de los conservantes sorbato de potasio y benzoato de
sodio a dos concentraciones: 0.2 g7/l y 0.4 g/1 para cada

urno.

El producto obtenido fue envasado en envases pure-pak de
250 ml; refrigerado y almacenado por un periodo de hasta

30 dias.
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SEGUNDO METODO

1) Consiste en la obtencién de la leche de soya y la pulpa
de fruta estabilizadas, por separado. Estos dos compo-
nentes se entrian, se mezclan y se envasan. EIl proceso
completo de elaboracién segin este segundo método se

describe en la seccidn 4.3.2.

2) Se ensayaron dos temperaturas de enfriamiento de los
componentes: leche de soya y pulpa de fruta, previo al

mezeclado: QO °C y &5 °C.

3) Asimismo, para este ssgundo método se ensayé la efecti-
vidad de los conservantes sorbato de potasio Yy benzoato
de sodio a tres concentraciones: 0.2 g/l, 0.3 g/1 y 0.5
81,

4) El producto obtenido fue envasado en envases pure-pak de
250 ml; refrigerado y almacenado por un preriodo de hasta

30 dias.

La variable a cuantificar para valorar la efectividad de
los conservantes fue la acidez titulable; prara las temperatu-
ras de pasteurizacidén, fue el recuento de microorganismos; y,
para los métodos de elaboracidén, fue la aceptacidén general
del producto. La cuantificacién de la acidez se realizd a
los dias 0, 10, 20 y 30 de almacenamiento. En base a estos

parametros; y, concretamente, en base al producto de mayor
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aceptacion, se determiné el mejor proceso y los mejores

tratamientos dentro de cada proceso.

A los mejores tratamientos se les realizd un anéljsis
microbiolégico gque consistid en: un recuento de bacterias
aerobias meséfilas, coliformes, mohos y levaduras;' pruebas
organolépticas de sabor, color y olor, para determinar la
fruta de mayor aceptacidn; y, cuantificacidén de la proteina

del producto final.

La cuantificacién de la acidez, de los microorganismos
¥ de la proteina fue realizada en los laboratorios de la
Escuela Politécnica Nacional de la ciudad de Quito. Las
'pruebas organolépticas se realizaron en la empresa Nutrivi-

tal.

1.4.3. DISERO EXPERIMENTAL

Para la presente investigacidén se utilizé el

siguiente disefio experimental:

PARA EL PRIMER METODO DE ELABORACION:

Factores en estudio:

Tiempo de conservacidn

o

Temperatura de pasteurizacidn

conservantes: sorbato de potasio y

G

benzocato de sodio



Niveles de cada factor:

Para el tiempo de conservacidn:
a0 = 0 dias
al = 10 dias
az = 20 dias
ad 30 dias

Para la temperatura de pasteurizacidn:
' bOo = 70 °C
bl = 80 °C

Para los conservantes:
cO = 0.2 g1
cl = 0.4 g/1

CUADRO No 1.1 COMBINACION PE LOS FACTORES TEMPERATURA DE
PASTEURIZACION, CONSERVANTE Y TIEMPO DE

ALMACENAMIENTO
cO cl
Y R b1 o b1
ao 000 010 001 011
al 100 110 101 111
az - 200 210 201 211
ad 300 310 301 311
FUENTE : Romo S. Luis A.; Métodos de experimentacidn
cientifica

ELABORACION: Las Autoras

Este disefio se utilizé para cada fruta por separado; y,
para cada tratamiento se realizd dos repeticiones. La
variable a cuantificar para determinar la influencia de estos

factores fue la acidez de la leche elaborada con sabor a

fruta.
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PARA EL SEGUNDO METODO DE ELABORACION

Factores en estudio:
a: Tiempo de conservacidn
b: Conservantes: sorbato de potasio y
benzoato de sodio |

c: Temperatura de enfriamiento

Niveles de cada factor:

Para el tiempo de conservacidén:
a0 = 0 dias

al = 10 dias
az = 20 dias
ad = 30 dias
Para el conservante:
bo = 0.2 g/1
bl = 0.3 g/1
b2 = 0.5 g/l

Para la temperatura de enfriamiento:
cl
cZ

h
QS

°C
5 °C

1

CUADRO No 1.2 COMBINACION DE LOS FACTORES TEMPEFATURA DE
ENFRIAMIENTO, TIEMPO DE CONSERVACION Y CON-

SERVANTE
cO cl
b0 b1 po b1
ao 000 010 001 | 011
al 100 110 101 111
az 200 : 210 201 211
ad 300 310 301 311
FUENTE : Romo S. Luis A.; Métodos de expergﬁentacién
cientifica :

ELABORACION:  Las Autoras
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Para cada tratamiento se realizé dos repeticiones. La

variable a cuantificar para determinar la influencia de estos

factores fue la acidez de la leche elaborada con sabor para

cada fruta.

PARA LA PRUEBAS ORGANOLEPTICAS

CUADRO No 1.3 DISENO DE BLOQUES AL AZAR PARA EVALUAR LAS

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA LECHE DE
SOYA CON SABOR A FRUTA

JUECES TRATA M’I‘E NTOS

1 xi

2

3

g

10
FUENTE - Fomo S§. Luis A.; Métodos de experimentacidn

, cientifica

ELABORACION: Las Autoras

Tratamientos =
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Suma de las calificaciones dadas por cada
Juez a cada una de las caracteristicas orga-
nolépticas del producteo en estudio

40 observaclones.



CAPITULOQ II



REVISION BIBLI@GMFE’G&
2.1. LA SOYA
2.1.1. ORIGEN Y CARACTERISTICAS

A la soya se le atribuye origen chino y nombre
Japonés, de Shoy, gque significa simplemente alimento. Se
dice también que es originaria de las Filipinas y cuyo nombre
deriva de la palabra Sou. Se cultiva desds tiempos remotos
en China, Manchuria y Japdén, donde se le da el titulo de
honorable alimento. Es un antiguo alimento en el mundo y
desde hace algiun tiempo es un fendmeno mundial. Ya en 1917,
el sabio alemdn Furstenberg predijo que la soya era una

planta que revolucionaria la alimentacién de la humanidad?.

La soya pertenece a las leguminosas y por su elevado
contenido de aceite se ihcluye, Junto con el cdrtamo, el
algodon, el girasol, la aceituna y el aguacate, en las
oleaginosas. En muchos paises occidentalss, esta semilla se
la utiliza para la extraccién de aceite y el residuo o pasta,
rico en proﬁeina, se emplea para la alimentacién animal; por
otra parte, en el Oriente, la soya es fundamental en la dieta
de un gran sector de la poblacidén. Debido a sus propiedades

nutritivas, principalmente por su proteina, en los ultimos

1, DICCIONARIO DE LOS ALIMENTOS; Coleccidn Consejos para vivir con
salud; Ediciones Cedel.
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afios ha habido un gran desarrollo cientifico y tecnolégico
para su aprovechamiento integral. La produccidén de proteinas
de soya representa una alternativa muy Iimportante para la
gran deficlencia gue existe de las proteinas convencionales,

como las de la leche de vaca y carne.

La soya se puede utilizar directamente como fréjol, o
bien, procesarse para obtener aceite, harina, soya texturiza-
da, concentrados y aislados de soya. La superioridad de la
soya proviene de la gran variedad de productos que se hacen
a partir de ella. Esto se relaciona directamente con su
estructura unica. El fréjol de soya tiene un gran valor
nutritivo, tiene dos veces mds proteina de lo que se encuen-
tra en las otras leguminosas y tres a cuatro veces mds de lo
que tienen losvcereales. Ademas, contiene alrededor del 18
al 20 ¥ de aceite (abundante en‘écidos grasos poli-insatura-
dos) y no contiene almidén, lo que lo hace distinto a otros
frijoles y explica el porqué no se le usa como agente

espesante para salsas y sopas.

En el cuadro No 2.1 se presentan datos comparativos
entre la soya y otras leguminosas respecto é su contenido en
proteina y aceite. Se observa gue la soya tiene casi dos
veces la cantidad de proteina de las arvejas y del fréjol,

que son alimentos de uso mds comin.
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CUADRO No 2.1 CONTENIDO DE PROTEINA Y ACEITE DE LA SOYA Y
OTRAS LEGUMINOSAS

LEGUMINOSAS PROTEINA ACEITE
Soya _ 40.3 20.9
Arvejas 22.4 3.0
Fréjol 23.1 2.8
Mani 28.0 48.0
FUENTE - C.F_N.; Evaluacién de Proyectos, Quito 1979

ELABORACION:  Las Autoras

2.1.2. MORFOLOGIA

La soya (Glycine max) es una planta herbdcea,
densa en follaje, de ciclo corto, su altura depende de la
variedad y va desde los 50 a 120 cm. El fruto es una
legumbre (valna) de mds o menos 5 cm de larso por 2 de ancho,
en cuyo interior se encuentran los granos los mismos que son
de color blancuzco o ligeramente amaz*illeuto. Presenta una
amplia variedad genética y morfoldgica por el gran numero de
variedades existentes. La semilla consiste de un embricn con
una fina cubierta que _Zo‘prot:ege contra hongos y bacterias.
La semilla de las variedades comerciales, generalmente tienen
forma oval y el pericarpio es de color amarillo. FEl peso
varia de 2 a 40 gramos por cada 100 semillas. En cuanto al
hilium o hilo que es la cicatriz de la semilla sobre la cara
externa de la cubierta seminal, su coloracion puede ser

negro, gris, claro y diferentes tonalidades del marroén.
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La clasificacidon botdnica de la soya es la siguiente:

Tipo: Fanerogamas
Subtipo: Angiosperma
Clase: Dicotiledonia
Orden: , Rosales
Familia: Leguminosas
Subfamilia: ' Fbpiliohoideas
Género: Glycine
Especie: Max

2.1.3. COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRITIVO

Como sucede con la mayoria de los alimentos
proveniehtes del campo, la coméosicién\quimica de la soya
depende de muchos factores, tales como: el tipo de suelo, la
irrigacion, la fertilizacidén, la temperatura ambiental, etc.
Se conocen algunas variedades cuyo contenido de proteina es
mayor pero a expensas de la grasa y de los hidratos de
carbono, asi como del rendimiento por hectdrea. En el cuadro

2.2 se muestra la composicidén promedio de esta leguminosa.

"El maximo valor nutritivo de la soya se deriva de alto
contenido en proteina de buena calidad. Los datos gque se
tienen sobre la composicion de la proteina de la soya indican
que, aparte de la deficiencia en aminodcidos azufrados

(metionina-cistina), estd muy bien balanceada con respecto a



los otros.

proteina de soya puede suplir las necesidades diarias de un

Es de anotar,

sin embargo,

que 35 gramos de

hombre adulto, frente a esos dos aminodcidos. 2.

CUADEO No

2.2 COMPOSICT 6N DE LA S0YA Y SUS PARTES EXPRESADO
EN PORCENTAJE
COMPONENTE | PROPORCION | PROTEINA | GRASA | GLUCIDOS | CENIZA
Nx 6.25
Soya total 100 40 21 34 4.9
Cotiledon 30 43 23 29 5.0
Cdscara 8 9 1 86 4.3
Hipocélito 2 41 11 43 4.4
FUENTE : Davila Jorge; La soya: Fuente de proteina y
, aceite
ELABORACION: Las Autoras

Entre las hortalizas, la soya ofrece el ejemplo mds
pratente de un material cuyo valor protéico mejora notablemen-

te con un adecuado proceso térmico. Esto se debe a la

inactivacién o destruccidén de una variedad de factores

antinutricionales, tales como inhibidores de la tripsina,

hemaglutininas, saponinas, glucésidos isoflavénicos y

Lfactores antivitaminicos que oestdn proesentes en la soya

cruda. El tratamiento térmico adecuado que implica control

de tiempo, temperatura y humedad es de suprema importancia

‘para la produccién de pasta de soya de mdxima calidad

nutritiva. El tratamiento térmico también mejora notable-

mente las caracteristicas de sabor.

La Soya: Fuente de proteina y aceite, Escuela
Politéconica Nacional, 1975, Pig. Z20.

2, Davila, T.J.
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Por otra parte, el aceite de soya' contiene los dcidos
grasos poli-insaturados en c:‘_anz‘;idad mas que suficiente para
las necesidades del organismo humano. Los dcidos grasos
totales consisten aproximadamente de 15 % de saturados
(principalmente palmitico y estedrico), 2._‘5 % de oléico, 55 %
de linoléico y 5 X% de‘ linolénico. El aceite de soya es
Importante en la dieta‘ humana por ser rico en dcidos grasos

esenciales.

La lecitina comercial de la soya obtenida en el desgoma-
do de aceite crudo es una mezcla de fosfdtidos y otros
materiales grasos y no grasos, y se utilizé mucho en la
industria de alimentos, farmacia, cosméticos, pinturas,
caucho, productos derivados del petrdéleo y en la industria de

cueros y textiles.

La soya contiene aproximadamente el 34 % de carbohidra-
tos, pero una considerable proporcién estd presente como
galactanas, pentosanas y hemicelulosas, que son pobremente
utilizadas. Se reporta que solamente el 40 ¥ de la fraccion
tot;al de carbohidratos es aprovechable bioldgicamente. A
diferencia de otras hortalizas la soya contiene poco o ningin
almidén. Entre los azicares libres estdn presentes, en

cantidades aprovechables, la sacarosa, la rafinosa y la

estaguiosa.

La soya es una fuente rica de minerales y vitaminas,

pero el calcio y fésforo presentes son utilizados en peguefia



escala, a causa de la presencia de dcido fitico"3.

2.1.4. PROTEINAS DE LA SOYA

A partir de esta oleéginosa se ha elaborado
diversos productos clasificados de acuerdo con su contenido
de proteinas; las gzize contienen menos son las harinas
(desgrasadas o ent:ez'ab), le siguen los concentrados y
finalmente, .Zo..» aislados de soya. El cuadro No 2.3 da una

composicidén de estos productos4.

COADRO No 2.3 COMPOSICI ON TIPICA DE L®S PRODUCTOS DE SOYA

COMPONENTE HARINA C@NCENTRAD® AISLADOS
Proteina . ,
(N x 6.25) % 52 - 54 67 - 72 g0 - 92
Grasa % 0.5 - 1 0.5 - 1 0.1 -1
Fibra X% 3.5 - 4.5 3.5 - & 1 0.1 - 0.2
Ceniza X% . 5.0 - 6.0 4.0 - 6.5 4.5 - 5.0
Carbohidratos % 34 - 35 19 - 21 0.3 - 0.6

FUENTE: El Expreso, Seccidén La Siembra; Productos
’ proteinicos de la soya, Pdag. 6, Septiembre 6

de 18996.

ELABORACI éN : Las Autoras

3, D/j ViLA T.J., La soya, fuente de proteina y aceite. Escuela
Politécnica Nacional, 1875.

f

4, EL EXPRESO. La Siembra: Productos prote.zn.zco:. de la Soya. Septie-
bre 6 de 1996; P4g.
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A diferencia de los cereales gque son abundantes en
glutelinas y prolaminas, la proteina de soya es una mezcla
heterogénea de globulinas (60 - 75 % del total) y de albimi-
nas coﬁ pesos espe_cjficos muy variados, solubles en solucio-
nes salinas y en agua; precipitan en su punto isoeléctrico,
generalmente en el intervalo de 4.2 a 4.8; su aminograma
difiere de.l de los cereales en gue las cantidades de metioni—
na, dcido glutdmico, arginina, leucina, isoleucina ¥ valina

son menores, pero en cambio es md&s rica en lisina.

"CUADRO No 2.4 AMINOACIDOS EN PROTEINAS COMERCIALES (gramos
de aminodcido por 16 gramos de Nitrdgeno)

AMINOACIDO HARINA CONCENTRADOS | AISLADOS PATRON
DESGRASADA DE LA FAO

Isoleucina 4.6 4.9 4.8 4.2
Leucina 7.7 8.0 7.8 4.8
Lisina 6.2 6.2 6.0 4.2
Metionina 1.3 1.3 1.0 2.2
Cistina 1.2 1.6 1.0 2.0
Fenilalanina 5.3 5.3 5.5 2.8
Treonina 4.2 : 4.3 ' 3.7 2.8
Triptéfano 1.4 1.4 1.3 1.4

| Valina 4.9 ' 5.0 4.8 4.2

FUENTE : fggzl Salvador, Quimica de los alimentos,

ELABORACION:  Las Autoras

En general, la proteina de soya presenta una diferencia
en aminodcidos azufrados que se acentia mds en los aislados

proteinicos, ya que la concentracioén de metionina y cistina
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se reduce durante el proceso de manufactura de estos produc—
tos; el porcentaje de lisina es elevado, lo que hace que la
soya sea muy adecuada para complementar las proteinas de los
cereales; su patrén de aminodcidos es, en ciertos aspectos,

comparable al de la FAO, tal como se muestra en el cuadro No

2.4.
2.1.5. VARIEDADES DE SOYA EN EL ECUADOR

En el Fcuador hasta el momento el Pz‘ograu')a
Nacional de Soya del INIAP ha generado entre otras las
siguientes variedades®: ‘"Americana', “INIAP 301"; “INIAP
302"; “INIAP 303"; “INIAP 304"; "INIAP 305" y “Jupiter",
con una respectiva tecnologia de manejo. . Pz'oducto de ello es
el aumento de los rendimientos a nivel comercial que de 1.200
kgs/ha en 1973 llegaron hasta‘ 1.940 kgrha en 1994. Sin
embargo, el incremento anotado aun deja que desear si se toma
en cuenta la buena capacidad de produccién de las variedades
liberadas que a nivel experimental, alcanzaron de 3.000 a

4.500 ka/ha.

2.1.6. ZONAS PRODUCTORAS DE SOYA EN EI ECUADOR

En el Ecuador, la explotacién de la soya se

inicié en 1973 con la siembra de 1.227 ha. En la actualidad

5, EL EXPRESO; Seccidn La Siembra; Avances en soya, 28 .de marzo de
1997, Pdg. 12.
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es estima que se siembra alrededor de 85.000 ha con un

rendimiento promedio de 1.8 TM/ha®.

Las zonas productoras se localizan en la parte alta de
la cuenca del rio Guayas o también llamada "Zona Central" ¥

en la parte baja de la misma cuenca.

La primera comprende los alfededores de las poblaciones
de El Empalme, Quevedo, Fumisa, Patricia Pilar, Valencia, San
Carlos, La Mand, Mocache y otras. Estos ecosistemas se
caract:eriza_n por tener alta precipitacién durante la época
: llu.viosa de enero a mayo y buena retencidén de humedad en sus
suelos, por lo gue no es necesario aplicar riego durante el

ciclo de cultivo en época seca.

La segunda zona correspondé a la parte baja de la cuenca
del rio Guayas y que corresponde a los alrededores de las
poblaciones de Catarama, Puebloviejo, San Juan, Vinces,

Babahoyo, Montalvo, Milagro, Boliche, Urbina, Jado Vv otras.

Se estima que de 85.000 ha que se siembran al afo, el 50
por ciento corresponden a la Cuenca Alta y el resto a la
Cuenca Baja, con un rendimiento promedio de 1.600 a 2.000

kg/ha, respectivamente.

Existen algunas zonas potenciales para la siembra de

8, EL EXPRESO; Seccion La Siembra, Avances en soya; 28 de marzo de
1997, P4ag 12.
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soya, principalmente en la provincia de Esmeraldas (Zoba de
Timbre, San Mateo, Taéhina Yy Montalvo); Manabi (zona de
Rocafuerte, Tosagua, Chone); El Oro (zona de EI1 Cambio,
Pasaje y Machala); Guayas (Peninsula de Santa Elena, EI

Triunfo).

2.2. LA LECHE DE SOYA
2.2.1. DEFINICION E IMPORTANCIA

La leche de soya, en el sentido tradicional, es
simplemente un extracto acuoso de la semilla de soya. La
leche de soya ha sido de considerable interés para _Zos
nutricionistas como un sustituto de la leche de vaca o leche
humana, particularmente en la aiimentacién de nifios alérgicos
.a la .Zeche.animal o donde ésta es costosa o inasequible. La
leche de soya y la leche de vaca tienen aproxiazadabzente el

mismo contenido en proteina y en aminodcidos?.

Importantes adelantos en la metodologia para la produc-
cion de la leche de soya, ocurrido durante las décadas de los‘
aflos 60 y 70 han estimulado el interés por este producto por‘
parte de las firmas comerciales, los tecndlogos de élimentos,
los nutricionistas, los estudiosos del hambre en el mundo y

a nivel de la industria lechera. FEl término comin '"Vaca de

7. SMITH & CIRCLE, Soybeans: Chemistry and Technology; Editorial Acri-
bla, 1975
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la China" hace relacién a una fuente de sabrosas bebidas que

puede Jjugar un importante rol, tanto en la industria como en

el desarrollo de los paises, por constituirse en un alimento

clave, de bajo costo y de una proteina de alta calidad.

Algunas de las razones para ello son las siguientes®8:

1.

Mejoramiento del sabor.- Los tecnélogos en alimentos en
los EE.UU han desarrollado técnicas simples y naturales,
de bajo costo para producir leche de soya con un sabor

semejante al de la leche de vaca.

Bajo costo.- La lIeche de soya puede ser producida

- aproximadamente a la tercera parte o a la mitad que la

leche de vaca. FEn América, la industria ldctea ¥y la de
alimentos en general, han estado involucrados en la
investigacion para el desérrollo de leche de soya de
alta calidad y de otros productos derivados de la soya,
que pueden reemplazar a los costosos productos ldcteos

de la leche de vaca.

Libre de lactosa y de alta digestibilidad.— Estudios
autorizados han demostrado que mds de la mitad de la
poblacién adulta on el mundo, y especlalmente quienes no
son de origen del Norte de Europa, tienen dificultad
prara digerir productos ldcteos. Esta gente tiene
intolerancia a la lactosa; algunas veces entre la edad

de 1.5 y 4 afios su sistema digestivo no tiene la

8, SHURTLEFF, W. & AKIKO, A.: Tofu Soymilk Production, V II, 1879.
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posibilidad de producir la lactasa, la enzima requerida
para hidrolizar la lactosa de la leche de los productos

ldcteos y hacer ésta uUtil al cuerpo humano.

No alérgica.- La leche de vaca puede causar reacciones
alérgicas en los nifios; no asi la leche de soya de la

cual aun no se tiene evidencias al respecto.

Libre de colesterol, bajo en grasa y saludable.- Una de
las principales razones para una baja en el consumo de
leche de vaca es su contenido en colesterol y un alto
contenido en grasas saturadas. La leche de soya es rica
en proteinas y no contiene colesterol. Su contenido en
grasa es la tercera parte de la leche de vaca, el mayor
porcentaje de ella no es saturada, es rica en poli-
insaturados, lecitina y Scido linoléico, los cuales
ayudan a dispersar las grasas saturadas que tienden a
obstruir la corriente sanguinea. La leche de soya ha
sido recomendada para la diabetes, enfermedades del
corazon, alta presidn sanguinea y enfermedades de las
arteriaé (debido a que esta libre de colesterol, baja en
Brasas saturadas y rica en lecitina y dcido linoléico);
para la anemia (debido a que es rica en hierro), para la
indigestién y para la artritis (por razones ain descono-
cidas). Excelente para casos pos-operativos. Contiene
alrededor de un 12 % menos calorias que la leche de

vaca.
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Alto valor nutritivo.~ La leche de soya es aproximada-
mente igual en valor nutritivo a la leche humana. Con

el mismo porcentaje de sélidos (y humedad) gque la leche
de vaca, la leche de soya contiene desde el 26 al 52 o
mds por ciento de proteina. A pesar de que la calidad
de su proteina es menor a la de la leche de vaca (PER =
2.3 vs 2.5 de la caseina; NPU = 63 vs 82 de la leche de
vaca), la proteina utilizable por porcidén es aproxima-
damente el mismo. Es importante en la complementacidn
protéica; cuaﬁdo se usa combinada con cereales, su
contenido en el aminodcido lisina puede incrementar la
proteina utilizable en un.30 % mds sin costo extra. La
leche de soya es también buena fuente de vitamina B pero
no de vitamina Bl2. Su contenido en calcio es tanto

como la leche de vaca (0.185 %).

Bajo nivel tecnolégico.- La leche de soya puede ser
preparada con un minimo de tiempo y costo en cualguier
parte del mundo. Las industrias de leche de soya usando
tecnologia de nivel medio y equipos fabricados localmen—
te, estdn en operacién en un sinnimero de paises

desarrollados.

Alta versatilidad .- La leche de soya puede ser usada
prara bebidas refrescantes ricas en proteina tales como:

helados, yogurt, mayonesa libre de colesterol, etc.
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3. Fuente de proteina vegetal.- Principalmente para las

personas con un régimen de alimentacidén natural.

2.2.2. COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRITIVO

La leche de soya es considerada por los nutri-
cionistas como un Iinteresante sustituto de la leche humana y
leche de vaca particularmente en la alimentacidén de nifios.

La leche de soya y la leche de vaca tienen aproximadamente el
mismo contenido de proteina (3.5 - 4.0 %). Una comparacioén
de la composicidén de la leche de vaca, la leche humana y la
leche'de soya, presentada por Ferrier en una conferencia para

cientificos de Africa y Sur de Asia, se muestra el cuadro No

2.5.
CUADRO No 2.5 VALOR NUTRITIVO DE LA LECHE DE SOYA Y
LECHE DE OTRAS FUENTES (POR 100 GRAMOS)
COMPONENTE LECHE DE LECHE LECHE
VACA HUMANA DE SOYA
Agua 87.4 85-2‘ 92.4
Energia (Calorias) 65.0 77.0 33.0
Proteina 3.5 1.1 3.4
Lipidos 3.5 4.0 1.5
Carbohidratos 4.9 4.6 2.2
Calcio (mg) 118.0 129.0 21.0
Fosforo (mg) 93.0 106.0 48.0
Hierro (mg) Trazas 0.1 0.8




CUADRO No 2.5 (CONTINUACION)
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COMPONENTE LECHE DFE LECHE LECHE
VACA HUMANA DE S0YA

Sodio (mg) 50.0 34.0 -
Potasio (mg) 144.0 180.0 -—=
Vitamina A (UI) 140.0 160.0 40.0
Tiamina (mg) 0.03 0.04 0.08
Riboflavina (mg) 0.17 0.11 0.03
Niacina (mg) 0.10 0.30 0.20
Acido Ascérbico (mg) 1.00 1.0 0.00

FUENTE : Ferrier Les K., Soybean Production, protec-—

, tion and utilization.
ELABORACION: Las Autoras

En lo que se refiere a la composicién de la leche de
soya puede haber discrepancias, debido bdsicamente a los
diferentes métodos de producciéon de esta bebida. Por
ejemplo, la concentracién de la solucién alcalina puede
destruir la tiamina; un excesivo tratamiento térmico puede

hacer bajar el contenido de proteina.

En el cuadro No 2.5, puede apreciarse gue el contenido
de agua de la leche de vaca es menor al de la leche de soya.
Esto dependerd de la proporcién agua-grano de soya que se
utilice para la preparacién de la leche de soya. Normalmente

esta relacidn debe ser de 10 a 1, por ejemplo, 10 litros de

agua y 1 kg de grano de soya.
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El contenido de energia de la leche de soya es de 33
Calorias, sin embargo este aporte energético puede ser

incrementado mediante la adicidn de azicar.

El contenido de proteina es comparable; es decir que la
leche de vaca y la leche de soya, tienen el mismo contenido
en proteina. FEIl contenido en lipidos de la leche de soya es
aproximadamente la mitad gue el de la leche de vaca, con la
ventaja adicional de que los lipidos de la leche de soya son

ricos en dclidos grasos esenciales.

El autor recomienda gue una leche de soya adecuadamente
preparada puéde ser usada como sustituto de la leche de vaca,

excepto que la primera es considerablemente baja en calcio.

En el cuadro No 2.6, se presenta una comparacidén de la
composicién de aminodcidos de la soya, leche de soya, leche

de vaca y leche humana.

CUADRO No 2.6 COMPARACION DE LA COMPOSICION DE LOS AMINOA-
CIDOS DE LA LECHE DE SOYA, CON LA LECHE DE
VACA Y LA LECHE HUMANA.

‘AMTNOACYDO SOYA Tﬁ'f;~ EECHE LECHE LECHE
ESENCIAL DICIONAL DE S0YA DE VACA HUMANA
Isoleucina 5.1 4.7 7.5 5.5
Leucina 8.3 8.1 11.0 9.1
Lisina 6.2 6.4 8.7 6.6
Metionina 1.4 1.2 3.2 - -
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CUADRO No 2.6 (CONTINUACION)

AMINOACIDO SOYA TRA- | LECHE LECHE LECHE

ESENCIAL DICIONAL DE S0OYA DE VACA HUMANA

Cistina 1.7 0.9 1.0

Total de AA ,

azufrados 3.1 2.1 4.2 4.0

Fenilalanina ' 5.3

Tyrosina

Total AA

Aromaticos 8.0 11.5 9.5

Treonina 3.8 3.9 4.7 4.5

Triptofano 1.3 1.1 1.5 1.6

Valina 4.9 5.0 7.0

V.B 80.0 87.0 100.0

L&ges¥ '

tibilidad 95.0 81.0 80.0

N. P. U 76.0 79.0 90.0
FUENTE : Smith y Cirecle, Soybeans:Chemistry and Tech-

, nology, V1, Pdg. 239, 1977.
ELABORACION Las Autoras

Un considerable conjunto de datos sobre la sustitucion
de la leche de vaca o leche humana por la leche de soya en la
a.Zimenz‘:acjén de nifios puede ser encontrada en la literatura.
Se encuentra por ejemplo que, los aminodcidos esenciales que
provee la protetfna de la leche de soya, puede satlsfacer los
requerimientos de los infantes, cuando se suministra la misma
cantidad tanto de leche de vaca como de leche humana con un
mismo nivel de proteina. En el cuadro Nb 2.7 se muestra los
requerimientos de los nifos en aminodcidos esenciales

comparados con las leches humana, de vaca y de soya.
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CUADRO No 2.7 REQUERIMIENTOS EN AMINOACIDOS ESENCIALES
DE LOS NINOS Y EL APORTE DE LA LECHE
HUMANA, LECHE DE VACA Y LECHE DE SOYA

AMINOACIDO | REQUERIMIENTO | A. A. SUMINISTRADOS AL MISMO NIVEL DE
| MINIMO DE PROTEINA: 2 GRAMOS/KG/DIA
(mg/Kg/dia) L. humana | L. de vaca | L. de soya
Histidina 34 32 45 33 - 57
Isoleucina 119 ' 123 128 67 - 117
Leucina 150 230 216 91 - 159
Total - |
aa. S 45 73 52 31 - 55
Total
aa. 4 90 92 104 65 - 115
Treonina 87 89 92 51 - 80
Tryptofano 22 31 30 11 - 20
Valina 105 128 138 87 - 117
FUENTE : Smith y Circle, Soybeans: Chemistry and

, Technology, Pdg. 239, 1977.
ELABORACION: La Autoras

“La leche de soya es una de las fuentes de vitaminas mds
econémica y accesible en todo el mundo. Se considera que la
leche de soya puede retener del 50 al 90% de tiamina, S0% de
riboflavina y del 60 al 80% de niacina. Con relacién al
contenido del complejo B, se la considera ya potente como la
leche de vaca con un 80%. La leche de soya puede ser
comercializada en forma liquida como sustituto de la leche

natural o en polve, para lo cual debe ser concentrada'®?.

8 LUZURIAGA y GUTIEREZ, Elaboracion de Yogurt y helado a partir de
leche de soya, Tesis de grado, 19889.



soya ha constituido la principal alternativa para criar a los

nifios alérgicos a la leche de vaca. Su valor nutritivo es

similar al gue nos proporciona la carne, los huevos, la leche

]

de_Vaca y el pescado. La leche de soya es un producto que ha

salvado miles de vidas de nifios alérgicos a las proteinas de’

la leche de vaca, por eso se la utiliza en el tratamiento de

los procesos asméticos,'accematdsos_y'diarréicos debido a

esta causa.

2.2.3. PROCESO DE LA ELABORACION DE LA LECHE S0YA

" DISTANCIA
EM METROS

‘U]

2.2.3.1. DIAGRAMA PROCESO DE FZU?Ov

' TIEMPO EN
MINUTOS -

10

10

720

15

- SIMBOLO

Semilla

- enzimdtica

DESCRIPCION

Limpieza

Hacia operacidén
de 'lavado

Lévado

- Maceracidn

Inactivacidn

3
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n

Q

150

~Inspeccidn

Descascarado

\

Trituracién

'
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Hacia operacidén de

filtradd
F&lﬁradq
Inspecqi én
‘Pasteurizacién

Enfriamiento

Hacia envasadora

Envasado

Inspeccion

Hacia bodega de
producto terminado

Almacenamiento

"En el cuadro No 2.8 sé résume el diagréma de proceso de

I

flujo para la elaboracidén de leche de soya}
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CUADRO No 2.8 RESUMEN DEL PROCESO PARA LA ELABORACION DE
LECHE DE SOYA

NUMERO | TIEMPO DISTANCIA
EVENTO Min. M.
Operaciones 9 970
Inspecciones 3' g
Transportes 4 6 23
Esperas 1 5
Actividades éombinadas 0 "0
Almacenamiento ) 150
FUENTE: Diagrama de proceso de fludo

ELABORACION: Las Autoras

2.2.3.2. DESCRIPCI ON DEL PROCESO

SEMILLA

La semilla de soya de mayor importan-—
cia para la elaboracion de Alech’e es la de color amarillo.
Los granos usados para la leche de soya deben ser enteros,
secos, libres de mohos, polvo y materiales extrafos. Debe
estar libre de insectos y con un porcentaje de Iimpure-

zas no mayor al 4 % 10,

10 INEN. Norma No 452, Granos y Cereales.
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LIMPIEZA

Consiste en separar por completo el
grano de soya de los productos indeseables como spn:.piedras,
tieiz‘a, paja, granos guebrados, granos daflados por mohos e
insectos, etc. Este proceso se basa en una sepaz'acio'n por
tamario, forma y peso especifiqo de los materiales indesea-

bles.

Este proceso utiliza receptores con rejillés prara
separar impurezas de gran tamafio como piedras o palos. Luego
pbpasa a una saranda vibratoria para que en funcidén del
movimiento, el peso especifico y tamafio del material contami-
nante, el grano de soya se limpie. Luego de esta operacion
el grano es transportado de forma manual hacia la operacion

de lavado.

LAVADO

Los granos deben ser lavados con agua

limpia para remover el polvo.

MACERACION

El grano de soya debe ser remojado en

un volumen de agua aproximadamente igual a tres veces el peso
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del grano seco a procesar. Tiene por objeto hidratar el
'grano, facilitar el molido y la extraccidén de los sélidos
solubles. Se realiza por inmersién en agua purificada con
cloro, por un tiempo de 10 a 12 horas hasta gue el peso del
grano sea aproximadamente el doble del peso seco inicial
utilizado para el proceso. Este proceso se realiza durante

la noche. Se puede utilizar agua caliente a 50 a 60 °C.

INACTIVACION ENZIMATICA

La inactivacién enzimdtica tiene como
objetivo el destruir los inhibidores de las proteinas y las
enzimas como.las lipoxidasas. De esta manera se contribuye
a aumentar el valor nutritivo de la leche y a mejorar sus
caracteristicas organclépticas. La inactivacidn enzimdtica
se .réaliza mediante una ebullicién del grano durante un

‘tiempo no mayor a 15 minutos.

DESCASCARADO

Al pgrano macerado se le quita la
corteza para obtener una leche de céraoteristicas(aceptables.
Principalmente tiene como objetivo eliminar el olor acentuado
a vegetal, eliminar la astringencia, evitar que la leche sea
demasiado amarilla. FEl descascarado se lo realiza en forma

manual y mediante el frotamiento del grano que al encontrarse
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caliente por la operacidn anterior facilita la eliminacidén de
la cdscara. Luego se afdade agua para que las cdscaras floten

Y se vayan sliminando‘hasta‘que desaparezcan en su totalidad.

TRITURACION

La trituracién tiene como objetivo la
extraccion de las proteinas, lipidos y otros sélidos solubles
de importancia nutritiva en la leche. La trituracidén puede
ser hecha en caliente o en frio. Para la trituracién se
utiliza normalmente un molino de acero inoxidable o Qna
- licuadora industrial y agua en una proporcidn que dependerd
de la calidad de la leche de soya gque se quiera obteher. La
proporcion de agua-soya va desde 6:1 (6 litros de agua por 1

kg de soya sin corteza) a 10:1 para la leche econdmica

simple, tomando en cuenta el agua Iincorporada durante la

maceracion.

INSPECCION

Se realiza una inspeccidn del grado de
" trituracién de la soya. La granulometria debe ser menor a

nimero de malla 115. Luego de esta operacidén, la leche de

soya es transportada hasta el filtro.



FILTRACION

Este proceso consiste en separar la
fraccién ligquida o emulsién soluble gue constituye en si la

leche de soya de la fraccidn sélida insocluble.

La filtracidén debe ser efectiva y se deben utilizar
tamices de un numero de malla igual a 115, lienzos, telas
metdlicas finas para que los sélidos insolubles no lleguen a

afectar la calidad del producto final.

INSPECCION

Se realiza una inspeccidén para
verificar gue todo el liquido y sélidos solubles hayan pasado

por el filtro. Los filtros no deben sufrir obstrucciones que

disminuyan el rendimiento en producto.

PASTEURIZACION

Para destrulr los microorganismos que
pudieran contaminar la leche durante las operaciones poste-—
riores a la inactivacidn enzimdtica, se procede a realizar

una pasteurizacidén a una temperatura de 80 °C por 15 minutos.
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ENFRIAMIENTO

Esta operacidn se realiza a través de
un intercambiador de calor, hasta que la temperatura de la

leche sea de 4° C.

ENVASADO

En el caso de que la leche se vaya a
vender como leche de soya solamente, se envasa en cartones de
pure—-pak a través de una mdguina formadora de cartones y
llenadora de ligquidos pure-pak, de lo contrario, ésta
constituye la materia prima para la elaboracidon de leche

saborizada.

INSPECCION

Se controla que los envases estén con
el volumen adecuado de ligquido y que estén correctamente

sellados.

ALMACENAMIENTO

La leche una vez envasada se refrigera

por 2.5 horas antes de su distribucidn.
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2.2.4. VARIEDADES DE LECHE DE SOYA

Las diferentes variedades de leche de soya son
preparadas para contener el mismo contenido de proteina que
la leche de vaca. 4 continuacidén se indican algunas de las

variedades de leche de soyall:

a) Plain Soymilk.- Leche de soya simple; usualézente
conocida simplemente como leche de soya. FEste producto
contiene solamente soya y agua. Puede ser hecha por dos
procedimientos. La leche de soya simple tradicional, se
obtiene moliendo la soya hidratada con un poco de agua
fria, luego se cocina la lechada y se extrae la leche
(en algunos casos la leche es extraia en frio antes de
la cocecidn). La leche de soya simple puede ser usada
como bebida en lugar de la leche. de vaca, como ingre-
diente para la elaborabio’n de yogurt, helados, mayonesa,

ete.

b) Soymilk Soft Drinks (Leche suave de soya) or Sﬁreetened
Soymilk (leche de soya endulzada).- FEl mayor triunfo
comercial ha sido obtenido por la comercializacidén de la
leche de soya como una bebida suave. Al respecto la
literatura réporta dos mebreé comerciales: la Vitasoy
jf la Vi tabeén. Se preparan mezclando la leche de soya
simple con varias éantidades de edulcorantes (sacarosa,

1111é1, Jugo de arce) mds saborizantes (vainilla, chocola-

11, SHURTLEFF, W. & AKIKO, A.: Tofu Soymilk Production, V II, 1979.



c)

d)

<1 3

te, café, malta, naranja, canela, etc.)

Dairylike Soymilk.- Esta es hecha a partir de la leche
de soya simple formulada con alrededor de 2 % de
sacarosa, miel, o Jugo de arce, 2 a 4 % de aceite
refinado de soya, 0.1 % de extracto de vainilla o 20 ppm
de esencia de vainilla y alrededor del 0.05 % de sal.
Algunos productores adicionan una peguefia cantidad dé
lecitina y saborizantes. La mezcla es homogeneizada
para evitar la separacién del aceite. Esta leche luego
de la formulacidén contiene: 11.5 a 12 % de sélidos, 3 a
3.2 X de proteina, 4.1 % de aceite y grasa natural, 4.0
% de aziucares, 0.4 X de almidon y 65 Calorias por cada

100 g de alimento.

Soymilk Infant Formulas. - 'Es una leche de soya formula-
da y fortificada para satisfacer las necesidades
nutricionales de los nifos. Tipicamente el producto
estd fortificado con L-metionina para obtener el PER
reguerido. Puede contener adicionalmente calcio, iodo
y otros minerales, mds vitaminas A, complejo B, vitamina
C y vitamina D. Las férmulas infantiles son las que mds
se han producido y comercializado en forma de concentra-—
dos, en polvo y listas para la alimentacidén. La biblio-
grafia reporta los siguientes nombres de férmulas de.
leche de soya para nifos: Isomil, Mull-Soy, Nursoy,
ProSobee, Sobee, I-Soyalac, Nutri-Soya, Vegebaby y

otras.



45

e) Soymilk Blends.- Es una deliciosa mezcla de leche de
soya con leche de otros vegetales como coco, mani,
almendra, sésamo, nuez, etc. También puede ser mezclada

con leche de vaca en polvo libre de grasa.

£) Powdered Soymilk.- Tipicamente puede ser hecha secando
por atomizacidon la leche de soya simple, esta variedad

contiene 44 a 52 % de proteina.

2.3. PRODUCTOS ENVASADOS

Para la elaboracién de productos envasados se utilizan

dos métodos generales de esterilizacidn.

a. Esterilizacién en envases y,

b. Esterilizacién de los alimentos antes de envasarlos.

Uno y otro utilizan temperaturas superiores a los 100°C,

por lo que se producen presiones superiores a la atmosférica.

2.3.1. Llenado de los envases

Cualesquiera que sea la clase de envase
utilizado, el tratamiento térmico va precedido por el
llenado, extraccidn del aire por vacio y, finalmente, cierre,

ejerciendo todas estas operaciones una influencia considera-
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ble sobre la velocidad de penetracidén del calor y la eficien-

cia del proceso térmico.

Los envases y tapaderas so sumilnilstran en condlclones
"comercialmente limpio”. FEllo garantiza nada, por tanto es
necesario asegurarse de que los envases estdn limpios antes

de llenarlos.

Las mdguinas para llenar los envases varian segiin que el

producto a cargar sea ligquido, una pasta o un sélido pero

todos los aparatos de llenado deben:

a. Asegurar un llenado exacto
b. Evitar verter el contenido y el siguiente enfan-—
gamiento, Iincluso a la mdxima velocidad de llenado

Incluir un mecanismo de seguridad para gque no haya

G

"

Jlenado cuando no hay envase (conocido por '"no
lata—-no- l1lena").

d. Ser flexible para poder utilizar diferentes tama-
fios de envase y velocidad de llenado,y

e. Estar disefiado para maptener condiciones sanita-

rias adecuadas.
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2.3.2. Esterilizacién de los alimentos fuera de los

envases

Esta clase de esterilizacién aprovecha el hecho
de gque se pueden utilizar cambiadores de calor de gran
velocidad para el tratamiento a temperatura elevada (hasta
120 °C) de los alimentos. Se consigue con ello, una reduc—
cion substancial de tiempo de procesamiento y la consecuente

mejora general de la calidad de los productos.

2.3.3. Método de Esterilizacién de los Envases

"En los procesos de esta clase los alimentos
precalentados se calientan rdpidamente en un cambiador de
calor de gran velocidad hasta unos 150°C y después del tiempo
de retencidén necesario, que es sélo de unos pocos segundos,
se enfria rdpidamente el alimento y luego se cierran en
envases esterilizados. Este proceso que se acaba en unos
pocos minutos, se conoce por "procesamiento aséptico' si se
lleva a cabo en condiciones asépticas. Los procesos asépti-
cos se conocen bien en la actualidad y su utilizacidén es cada

vez mayor 12,

12, BRENAN BUTTERS, Conell, Las operaciones de la ingenieria de los
alimentos. Editorial Acribla, 1970
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2.4. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS

EL término.incluye a todos agquellos materiales que
recibe el fabricante, tanto si se usan directamente en la
produccidén de alimentos come si no. El hecho de gué las

[
materias primas sean, en su mayor parte, de composicidn
variable debido a su origen bioldgico, hace muy dificil la

normalizacion de los ingredientes y por consigulente de los

productos que a partir de ellas se obtienen.

Hoy dia, sin embargo, muchas de las materias primas se
reciben en la fdbrica luego de ser sometidas a cierto grado
de tratamiento y de normalizacién, esto permite la homogenei-

dad de los productos elaborados.

Para la obtencidén de leche de soya, aiun no se han
definido con exactitud los componentes que se han de utilizar
para el proceso de elaboraclidn por parte de institucliones
como el INEN, ya gque la misma se ha desarrollado desde hace
poco tiempo en este pais y no se encuentran fdabricas que se
dediguen a la obtencién de leche de soya excepto la empresa
NUTRIVITAL gue viene elaborado leche de soya desde hace dos

afos.

2.4.1. Soya

La semilla de la soya que mds se utiliza es de
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color amarillo y con una humedad, impurezas y grano quebrado
de 13%., 4% y 3 % respectivamente como mdximo. Debe estar

libre de gorgojos, larvas y cualguier tipo de insecto.

2.4.2. Aztcar

Se utiliza para eliminar ciertos problemas
organolépticos de olor y sabor y para elevar el aporte
energético del producto para el caso de personas que lo

necesiten. Se utilizan porcentajes de 10-12%.

2.4.3. Aditivos

Si se trata de z;vroduccién de leche de soya
solamente, ésta no lleva ningun aditivo. Pero si se trata. de
productos como el gque se estudia, es necesario el uso de
aditivos que normalmente se utilizan para garantizar la
estabilidad del producto y para darle mejores caracteristicas

organolépticas.

2.5. ENVASES PURE-PAK

“"El envase PURE-PAK por su forma "esterilizada' dife-
rencia, rdpidamente, el producto en un mercado masificado por

las botellas de pldstico PET. Los disefios de gran calidad
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hacen gque los cartones pure-pak se destaguen. Ademas los
envases pure-pak son duraderos, fdciles de ‘manejar y aptos

para colocar en la puerta del frigorifico.

Los envases ofrecen ventajas como: flexibilidad de
produccidén, facilidad de manejo, espacio para impresicn. Los

envases tiene ventaJjas ecoldgicas, ya que no poseen aluminio.

Los envases de cartdn son respetuosos con el medio
ambiente. Su produccidn es muy éconémica en utilizacion de
recursos naturales, se adapta mejor a la recogida, al
reciclado y a la recuperacién de energia, que la maybri'a de
otros envases. Los envases de cartdén son un excelente medio
para la impresién de publicidad, ideas de ventas y ofertas
especiales. FEl poder del grafismo promociona sus productos

y atrae al consumidor final" 13,

Para la elaboracion de estos nuevos productos se debe
tomar en cuenta gue los envases no inciden en la conservaclon
de los productos, es decir el producto debe haber sido
sometido a un buen ambiente térmico para su conservacion
posterior. Mencilonaremos algunos factores prara la elabora-

cioén de los nuevos productos.

1. Etiguetado de los cartones antes de su elaboracidén en la

maquina pure-pak debe realizarse en mesas limpias.

13 ELOPAK, Product News, Informacién al dia sobre envases para KOK-

Publicacién Nimero 30.
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2. Realizar el manipuleo de los cartones con cuidado e

introducirlo en la mdguina pure-pak para su doblado.

3. Proceder al envasado con el producto inmediatamente

después de su doblado.

Durante el transporte y almacenamiento de los productos
envasados surge cierto numero de problemas que a vecesA dan
origen a pérdidas considerables. Algunos de estos problemas
son resultado de manejo y prdcticas de almacenémiento
deficientes, en los cuales influyen aspectos tales como:
procesos de fabricacidén deficientes en la produccidén de
productos envasados y su relacidén con su estabilidad del

producto acabado.
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LECHE DE SOYA SABORIZADA
3.1 NORMALIZACION

En la legislacidén ecuatoriana no existe una normaliza-—
cion para la leche de soya. Es mds, los directivos del
Instituto de Normalizacién (INEN), no aceptan el término
"leche de soya'. Sugieren que el producto deberia 1llamarse
“extracto de soya'. Sin embargo, este nombre se utiliza en

todo el mundo para referirse al extracto acuoso de la soya.

En ausencia de una normalizacién ecuatoriana para este
producto, hacemos referencia a la normalizacién existente

para la leche de vaca.

En la Normalizacidén Fcuatoriana existe el término "Leche
con Ingredientes'" y se la define como: "Se denomina asfi a la
leche que puede elaborarse con ingredientes a partir de leche

fresca o leche reconstituida’16.

De acuerdo al tipo de ingredientes, esta leche se

clasifica en:

1z, INEN. Norma 708. Leche con ingredientes. Regquerimientos



54

3.1.1. Leche con Ingredientes naturales

Es la leche a la que se ha adicionado:-
alimentos naturales o no, solos o mezclados como Jugos, miel

de abejas, café, cacao, etc.

3.1.2. Leche con aroma natural

Es la leche gue ha sido aromatizada con aromas
artificiales o aromatizantes naturales, autorizados prara el
consumo humano, obtenidas por procedimientos fisicos, a

partir de materias primas vegetales y a veces, animales.

3.1.3. Leche con aroma idéntico al natural

Es la leche que ha sido aromatizada con
aromatizantes Iidénticos a las sustancias presentes en los

productos naturales destinados al consumo humano, elaboradas

o sin elaborar.

3.1.4. Leche con aroma artificial

Es la leche gue ha sido aromatizada con
aromatizantes artificiales, es decir sustancias gque no han

sido identificadas en los productos naturales destinadas al
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consumo Qumano, elaboradas o sin elaborar.

3.2. FRUTAS UTILIZADAS EN EL ESTUDIO

3.2.1. MORA

La mora es el fruto del moral, crece de forma
silvestre entre malezas o en medio del bosque. Utilizada
so6lo en confitura, Jjalea o jugo. Sin embargo tiene excelen-
tes propiedades nutritivas y depurativas, proporcionando 90

unidades de vitamina A por cada 100 gramos.

En el cuadro No 3.1 se muestra la composicién quimica de

la mora.

CUADRO No 3.1 COMPOSICION QUIMICA DE LA MORA

COMPONENTE 1 2

Agua (g) 84.2 85.2

Calorias 58.0

Proteinas (g) 1.4 1.1

Extracto etéreo (g) 0.4 1.1

Glucidos totéles (g) 13.2 9.7

Fibra (g) 5.3 2.5 de celulosa
Ceniza (g) 0.5 0.4

Calcio (mg) 38.0 0.0054
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CUADRO No 3.1 (CONTINUACION)

COMPONENTE 1 2

Fésforo (mg) 40.0 0.0045

Hierro (mg) 2.2 - 0.0009

Caroteno (mg) 0.3

Niacina (mg) 0.58

Acido ascérbico (mg) 17.0 0.010
FUENTE : I.- De la Cadena J.I., El cultivo de mora, Manual

' para el capacltador, 1985.
Z2.- Diccionario de los alimentos, Coleccidn Consejos
: , : para vivir con salud. Ediciones Cedel, 1984

ELABORACION: Las Autoras

La produccién nacional de mora para 1994 segin datos del

INEC se muestra en el cuadro No 3.2.

CUADPRO No 3.2 PRODUCCION NACIONAL DE MORA
FROVINCIA PRODUCCION (TM)
Bolivar ' 584.50
Cotopaxi 448. 65
Chimborazo | ’ 64.08
Imbabura 87.12
Pichincha v 68.76
Tungurahua 2.214.05
TOTAL SIERRA 3.967.16
FUENTE : § .glgg Estimacidén de la produccidén agricola,

ELABORACION:  Las Autoras
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' 3.2.2. FRUTILLA

Desde hace mucho tiempo el hombre ha venido
utilizando la frutilla silvestre como alimento, sin conocer
sSus propjedades medicinales. Las notables propiedades de
este. fruto se deben a su contenido en vitaminas y sales
minerales. Segun estudios analiticos recientes, el zumo de
f}utilla es uno de los productos mds complejos del reino
vegetal. Ademds de contener vitaminas A, C, Bl y B2, las
frutillas son notables en sus dcidos orgdnicos, el citrico en
particular. Las frutillas gwwporcionan. también calcio,
fésforo y hierro. La relacién calcio/fésforo (1,3) es muy
interesante y se aproxima a la relacién propia del organismo
humano. Iémbiéu contienen potasio, magnesio, sodio, cobre y
otros Jdmportantes oligoelementos. Aungque algo dcida (pH
3.4), la frutilla es un alimento alcalinizante, como ocurre
con todas las frutas ricas en dcidos orgdnicos. Un kg de
frutilla produce en el organismo tanta alcalinidad como 9

gramos de bicarbonato de sdédico. El cuadro No 3.3 se

presenta la composicicén de la frutilla.

CUADRO No 3.3 COMPOSICION QUIMICA DE LA FRUTILLA
COMPONENTE PORCENTAJE
Agﬁa 85. bO
Proteinas | 1.00
Extracto etéreo 0.50
Glucidos totales | 8.40
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CUADRO No 3.3 (CONTINUACION)

COMPONENTE PORCENTAJE
FJ. bra 2.50
Ceniza ' 2.60
Calcio 0.031
Fésforo 0.034
Hierro ‘ 0.001
Potasio 0.159
Vitamina A | 57.0 UI -
Vitamina Bl1 0.00011
Vitamina B2 : 0.00024
Acido ascérbico 0.075
FUENTE: Diccionario de los alimentos, Coleccidn

Consejos para vivir con salud, FEdiciones
’ Coedel, 1984.
ELABORACION: Las Autoras

La produccidén nacional de frutilla para 1994 segin datos

del INEC se muestra en el cuadro No 3.4.

CUADRQO No 3.4 PRODUCCION NACIONAL DE FRUTILLA
PROVINCIA | PRODUCCION (TM)
Imbabura 7.20
Pichincha 812.00
Tungurahua 33. 54
TOTAL SIERRA : 852.74

FUENTE - INEC. Estimacidén de la produccién agricola

1994.

ELABORACT 5N z Las Autoras



3.2.3. TOMATE DE ARBOL

El toma t:é _de arbol es de color amarillo o fojo-
La pulpa es consistente que se ablanda fdcilmente con el
calor. La semilla en su interior se encuentra mezcladas con
unas vainillas, formando una masa blanca en su conjunto.
Todo se halla protegido por una epidermis z'esist;cante; oste

fruto tiene forma ovoidal.

El jugo es rico en vitamina A - Bl - B2 y C. Los
hidratos de carbono se encuentran en forma de sacarosa,
glucosa y fructuosa. Los dcidos orgdnicos que se encuentran
en el jugo son: el oxdlico, mdlico, citz'ic'o-‘ La proporcién
de estos dcidos disminuye a medida que el fruto va madurando.
La composicién quimica del tomate de drbol sé mnuestra en el

cuadro No 3.5.

CUADRO No 3.5 COMPOSICION QUIMICA DEL TOMATE DE ARBOL
COMPONENTE INNE |
Agua (g) ' : 15.30
Proteinas (g) 2.00
Extracto etéreo (g) 0.60
Gliucidos totales (g) 10.10
Fibra (g) 2.00
Ceniza (g) 0.60
Calcio (mg) 3.00
Fosforo (mg) ' 41.00




CUADRO No 3.5 (CONTINUACION)

COMPONENTE INNE
‘Hierro (mg) 0.90 |
Caroteno (mg) 0.70

Tiamina (mg) 0.10

Riboflavina (mg) 0. 03

Niacina (mg) : 1.07

Acido ascorbico (mg) 29.00

INNE : INNE, Tabla de composicidén quimica de los

, alimentos ecuatorianos. .
ELABORACION : Las Autoras :

La producclidén nacional de tomate de &rbol para 1994

segun datos del INEC se muestra en el cuadro No 3.6.

CUADRO No 3.6 PRODUCCION NACIONAL DE TOMATE DE ARBOL
PROVINCIA ‘ PRODUCCION (TM)
Azuay 174.94
Bolivar _ 8.35
Carchi ' 67.77
Cotopaxi - 155.98
Chimborazo 456.09
Imbabura | 110.47
Pichincha : 539.89
Tungurahua , 39.031.76
TOTAL SIERRA 10.545.25
FUENTE : Efglgg’ Estimacidén de la produccién agricola,

ELABORACION : Las Autoras
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3.2.4. GUAYARBRA
Fruto del guayabo, arbusto de la familia de la
mirtaceas (Psisium guajaba). Existen mucﬁas variedades que se
distinguen por el tamafo, la forma y el color, pero las
brincipales son: la guayaba cotorrera, brasilera o de las
indias, de forma redonda, pulpa de color rojo, de consisten-
cia gomosa, suculenta muy perfumada, que al principio tiene
sabor dspero pero despuds se torna dulce. La otra es
conoclda poi‘ guayaba blanca, peruana o pera de las indias; es

algo mds grande, de forma aperada, pulpa blanca o algo

rosada, mds sabrosa y con un aroma que recuerda a la fresa.

Es un fruto de climas cdlidos; en los climas calientes
de nuestro pais se producen espontdneamente s Se conocen tres
variedades: la Guayaba, la guayaba de Chocé y la Guayabilla-
El cuadro No 3.7 muestra la composicién quimica de la
guayaba.

CUADRO No 3.7 COMPOSICION QUIMICA DE LA GUAYABA

COMPONENTE INNE INCAP FiM

Agua (%) 83.10 79.80 78.50
Proteinas (g) 0.60 2.80 1.15
Extracto etéreo (g) 0.30 0.70 0.12
Glucidos totales (g) 14.80 16.00 19.66
Fibra (g) 4.60 6. 00 5.66
Ceniza (g) 0.80 0.70 0.60




CUADRO No 3.7 (CONTINUACION)

[SP24

COMPONENTE INNE INCAP FIM

Calcio (mg) 15.00 19.00 17.75
Fésforo (mg) 21.00 27.00 23.00
Hierro (mg) 0.50 0.90 1.06
Caroteno (mg) 0.14 0.03 0.18
Tiamina (mg) 0.03 0.04 0.05
Riboflavina (mg) 0.03 0.04 0.06
Niacina (mg) 1.04 1.32 0.95
Acido ascérbico (mg) 192.00 126.00 471.00

FUENTE:

ELABORACION:

INCAP: Instituto

Las Autoras

de Nutricién de
América y Panamd; FIM: Fundacidén de Investi-
gaciones Médicas. La Habana - Cuba

Centro

La produccién nacional de tomate de drbol para 1994

segun datos del INEC se muestra en el cuadro No 3.8.

CUADRO No 3.8

PRODUCCION NACIONAL DE GUAYABA

PROVINCIA PRODUCCION (TM)
Carchi 13.30
Pichincha - 434.92
Tungurahua 26.18
Guayas 29.32
Morona Santiago 60.72
Pastaza 33.56
FUENTE - INEC. Estimacidn de la produccidén agricola,

ELABORACION:

1994.
Las Autoras



CAPITULOIV



PARTIRE EXPERIMENTAL

4.1. IRTRODUCCION

Como sev indicé en la seccion 1.1, la empresa NUTRIVITAL
se dedica a la produccidén y comercializacién de productos de
}soyav tales como: leche de soya, pan y pasteles de s‘oya.v Esta
empresa esta sacando al mercado de Quito un nuevo producto

como es la leche de soya mezclada con frutas y chocolate.

Se han realizado estud_ios de mercadd para estos produc-—
tos y se ha determinade que los mismos tienen una buena
aceptacion. Sin embargo, la paz‘i:e t:eonolééica para la
elaboracion de los mismos aun no estd bien desarrollada, como

es el caso de la leche saborizada con frutas.

La leche de soya con frutas sufre una precipitacidén de
sus proteinas durante su elaboracién y no es estable durante
el periodo de:;;de su produccién hasta que es consumida. No se
conoce cudl es la fruta que tendrd mayor aceptacion ni los

métodos de elaboracién y estabilizacién mds adecuados.

El en presente capitulo se abordardn los seis primeros

objetivos propuestos en la seccidén 1.2.2, esto es:

1) Ensayar dos métodos para la elaboracién de leche

"saborizada con frutas,
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2) Determinar la temperatura Sptima de pasteurizacidén para

la elaboracién de leche de soya,

3) Determinar la temperatura de mezcla de la leche de soya
con la pulpa de fruta en un segundo método de elabora-

cion,

4) Determinar el conservante y su concentracidén Optima para

la estabilidad de la leche de soya saborizada,

5) Determinar la fruta de mayor aceptacidén para la elabora-—

cidén de leche de soya con sabor,

. 6) Determinar el tiempo de conservacidn, es decir el tiempo
durante el cual la leche permanece estable a temperatu-

ras de refrigeracion.

Para abordar estos objetivos, primero se realizé un
andlisis bromatoldgico del grano de soya. Luego Y haciendo
uso de Jqs disefios experimentales propuestos en la seccidn
1.4.3., se estudid: un primer método de elaboracidn y los
factores temperatura de pasteurizacién de la leche, concen-
tracion del conservante Yy tiempo de conservacidén del producto
elaborado; un segundo método de elaboracidén ¥ los factores
temperatura de enfriamiento, tipo y concentracién del
conservante, yf tiempo de conservacion; Vs finalmente se
realizaron pruebas sensoriales para determinar la leche

saborizada con frutas que tenga la mayor aceptacidn.
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El esguema de contenidos del presente capitulo varia con

el presentado en el Proyecto de Tesis; esto se debe a que
consideramos oportuno presentarlo asi, para facilitar su

comprension y andlisis.
4.2. ANALISIS DE LA MATERIA PRIHMA

4.2.1. METODOS ANALITICOS UTILIZADOS

Los andlisis bromatoldgicos realizadoé tanto‘para la
materia prima principal, la soya, como para el producto
elaborado, leche de soya saborizada con frutas, son los

siguientes:

Humedad.- Gravimétricamente hasta peso constante. Para el

caso de la leche, por diferencias: 100 - sélidos

totales.

S6lidos totales. — Se determinaron gravimétricamente, por
evaporacioén del agua hasta peso constan-
te,

Proteina total.- Las proteinas totales fueron determina-

das por el método de Kjeldahl, utilizan-
do el factor 6.25 para la conversidén de

nitrégeno a proteina,
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Materia grasa.—- Se determiné por el método butirométrico
de Gerber,

Cenizas. — Se determinaron gravimétricamente,

Carbohidratos totales.- Por diferencia: 100 - (humedad +
Proteina + Materia grasa + Ceni-
zas).

4.2.2. COMPOSICION BROMATOLOGICA DE LA SOYA

El - cuadro No 4.1 muestra la composicidn

bromatolégica de la soya utilizada en el estudio.

CUADRO No 4.1 COMPOSICION BROMATOLOGICA DE LA SOYA

COMPONENTE PORCENTAJE
Humedad B 10.00
Proteina 38. 50
Grasa 20.50
Glicldos totales 27.3
Ceniza | : 3.70
FUENTE : Analisis de laboratorio. Escuela Politécnica
Nacional.

ELABORACION: Las Autoras
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4.3. ELABORACION DE LECHE DE SOYA SABORIZADA

Para la elaboracidén de la leche de soya saborizada con
frutas se ensayaron dos métodos que los hemos identificado
como Método I y Método II. Junto con el método I se ensayd
también: la temperatura de pasteurizacién; los conservantes
sorbato de potasio y benzoato de sodio; y, el tiempo de
conservacion. Junto con el Método Il se estudidé: la tempera-
tura de enfriamiento; los conservantes sc)r'ba_to de potasio y
benzoato de sodio; y, el tiempo de cozisez‘vacién. En la

seccion 4.3.1 y 4.3.2 se explican cada uno de ellos.

4.3.1. PRIMER METODO DE ELABORACION

En el método I de. elaboracién de leche de soya
se obtiene: por una parte la leche de soya y por o‘tra, la
pulpa de fruta; se mezcla la leche de soya con la pulpa de
fruta; se adiciona el azicar y conservante; se rasteuriza la
mezcla y se envasa. Con este primer método se elabora leche
de soya saborizada con mora, frutilla, tomate de drbol y
guayaba. Ademds, se combinan los factores: temperatura de
pasteurizacién, los con’servantes sorbato de potasio y
benzoato de sodio é las concentraciones 0.2 y 0.4 g/1.
Finalmente se evalua la estabilidad del producto durante el
periodo dé conservacion. El diagrama de proceso de flujo

para este primer método se indica en la Ligura No 1.
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DISTANCIA  TIEMPO EN SIMBOLO =~ OPERACION
EN METROS  MINUTOS SN | ek

Fruta

e

-Sélécéiéh

30 - ,
| de la fruta
2 1 Hacia lavado
10 -‘ La&ado,_”
20 - Obtencidn de =
- la pulpa '
10  Filtrado
3 . Inspeccidén
- Leche de soya
5 Mezclado
Azicar y conservante o ”'Lé
15 Pasteurizacidn '
5 '~Ehf?iamiénto
2 1 Hacia envasadora
30 iEhvasado
3 Inspeccfén
4 2 " Hacia bodega de
;,pmoductoterminado
150 v»' | o “Almacenamiento -

Fig. No 1 DIAGRAMA DE PROCESO DE FLUJO PARA LA OBTENCION DE
" LECHE DE SOYA SABORIZADA. METODO I DE ELABORACION
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En el cuadro No 4.2 se resume el proceso para la
elaboracién de leche de soya saborizada con fruta a través

del Método I.

CUADREO No 4.2 RESUMEN DEL PROCESO PARA LA ELABORACION DE
LECHE DE SOYA. METODO I

EVENTO NUMERO TIEMPO DISTANCIA
Min. : M.
‘Operaciones 7 110
Inspecciones 2 6
ITransportes 3 4 8
Esperas 1 5
"Actividad combinada 0 0
Almacenamiento 1 150
FUENTE : Figura No 1

ELABORACION:  Las Autoras

4.3.2. SEGUNDO METODO DE ELABORACION

En el método II se obtiene: por una parte la
leche de soya; por otra, la pulpa de fruta a la cual se
adiciona el azdcar y conservante, se pasteuriza y se enfria:
se mezcla la pulpa de fruta estabilizada con la leche de soya
Y se envasa. Para las frutas en estudio y'utilizando este
segundo método, se combinan también los factores: temperatura
de enfriamiento y los conservantes sorbato de potasio y el
benzoato de sodio. Finalmente se evalua la estabilfdad del
producto durante el tiempo de conservacidn. FEl diagrama de

proceso de flujo se indica en la figura No 2.
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DISTANGIA ~ TIEMPO EN —  SIMBOLO = OPERACION
EN METROS - MINUTOS - ;

Fruta
30 Seleccidn
. - de la fruta
2 1 Hacia operacidn
i de lavedo '
10’ Lavado
20 ':Obtencjén de
' la pulpa, '
e 10 Filtrado
3 _InSpécéiéb
AzﬁCar-y conservante
' 15 Pasﬁéurjzaciéb
5 thfTiamiento
Leche dé soya _
5 .:Mézclado‘
2 1 'iHéciavénvasadora.
30 Ehvaéado
3 | ‘I_n.spéc“c_:i on
4 2 Hacia'bodéga de
: . productéerminado
v'150' Almacenamiento
Fig. No 2. DIAGRAMA DE PROCESO DE FLUJO PARA LA OBTEN—

CION DE LECHF DE SOYA SABORIZADA. METODO IT
DE ELABORACION | R
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En el cuadro No 4.3 se resume el proceso para la
elaboracidén de leche de soya saborizada con fruta a través

del Método II.

CUADRQ No 4.3 RESUMEN DEL PROCESO PARA LA ELABORACION DE
LECHE DE SOYA. METODO II

EVENTO NUMERO TIEMPO DISTANCIA
Min. A M.

Operaciones 7 130

Inspeccibnes 2 6

Transportes 3 4 8
Esperas 1 5

Actividad combinada 0 0
Almacenamiento 1 150

FUENTE : Figura No 2

ELABORACION : Las Autoras

4.4. TEMPERATURA DE PASTEURIZACION

| Cbho se indica en la figura No 1, el método I para la
elaboracién de leche de soya implica un tratamientq térmico.
Esta operacién se refiere a la temperatura de pasteurizacidn
de la mezcla leche de soya-pulpa de fruta. Para esta
operacién se ensayaron dos temperaturas de pasteurizacion: 70
°C y 80 ;C respectivamente. FEl efecto de la temperatura de
pasteurizacidén se evalia a través de un recuento microbiano
total de bacterias aerobias mesdéfilas, de mohos y levaduras

en el producto elaborado al final del periodo de almacena-
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miento. Si el tratamiento térmico ha sido efectivo el
recuento microbiano del producto serd menor debido a que se
han destruido los microorganismos presentes en la leche y que
provienen principalmente de la fruta utilizada. EI recuento
microbiano para la leche dé soya elaborada segin el método I;
utilizando las frutas: mora, frutilla, tomate de drbol y
guayaba; las dos temperaturas de pasteurizacidn; ¥ luego.del
periodo de almacenamiento, se indican en el cuadro No 5.10

capitulo siguiente.

4.5. CONCENTRACION DE CONSERVANTES

4.5.1. PARA EL PRIMER METODO

Para el primer método de elaboracidn y conjun-
‘tamente con lés temperaturas de pasteurizacién, se utilizaron
los conseévantes sorbato de potasio y benzoato de sodio en
las concentraciones de 0.2 g/l y 0.4 g/] para cada uno.
Estos ad.it.ivos se utilizaron antes del tratamiento de
pasteurizacidn para la elaboracidn de leche de soya saboriza-
da con mora, frutilla, tomate de drbol y guayaba. El objeto
de la adicidn de los conservantes es bajar el pH de la leche
para ayudar a gue el tratamiento térmico sea mds efectivo.
La efectividad de estos.dos factores: temperatura de pasteu-
rizacidén, tipo y concentracién de conservantes se evalida a
través de un recuento microbiano al final del periodo de

almacenamiento y cuyos resultados se indican en el cuadro No
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5.10. Sin embargo, en el laboratorio se cuantificé también,
tanto el pH como la aéidez del producto -obtenidb. Los
valores de la acidez cuando se estudia la actividad de estos
conservantes en combinacidn con la témperatura de pasteuriza-
cién para la leche de soya elaborada con mora, frutilla,
tdmate de drbol y guayaba se presentan en los cuadros Nos 5.1
a 5.8. Los mejores tratamientos serdn agquellos gue,presénten
una mayor acidez que significard: un menor valor de pH, mayor
efectividad del tratamientos térmico y como consecuencia

menor recuento microblano.

4.5.2. PARA EL SEGUNDO METODO

Para este segundo método de elaboracidén de
leche de soya, se utilizé el sorbato de potasio y el benzoato
de sodio para estabilizar la pulpa de fruta. FEl sorbato de
potasio se utiliéé en las concentraciones 0.2, 0.3 y 0.5 g/1
para las frutas: frutilla y tomate de drbol. El1 benzoato de
sodio se utilizé en las concentraciones 0.2, 0.3 y 015 &g/ 1
para las frutas: mora Y guayaba. FEstos aditivos se adicionan
antes de la pasteurizacion de la pulpa de fruta. Luego del
tratamiento térmico, la pulpa de fruta se enfria y se mezcla
con la leche de soya para obtener el producto en estudio.
Los valores de la acidez alcanzada en el producto cuando se
utiliza estos aditivos se indican en los cuadros Nos 5.15,

5.14, 5.15 y 5.16 del capitulo siguiente.
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4.8. TEMPERATURA DE ENFRIAMIENTO

Durante el proceso de elaboracidén de leche de soya,
segun el método I, a la mezcla de leche de soya y pulpa de
fruta se le da un tratamiento de pasteurizacidén para inacti-
var los microorganismos. presentes én el producto. Durante
esta operacion y debido a la acidez de la mezcla ocasionada
por la acidez de la fruta, las proteinas de la leche se
precipitaban; esfo originé que se investigara la efectividad
del segundo método de elaboracidn, donde, la leche de soya y

pulpa de fruta se pasteﬁrizah por separado.

En el segundo método de elaboracidn interviene una
operacion de enfriamiento previo a la operaciodn de mezclado
de la leche de soya con la pulpa de fruta gque han recibido un
tratamiento térmico por separado. Las temperaturas de
enfriamiento que se estudiaron fueron las de 6 °C y O °C. La
efectividad de estas temperaturas de enfriamiento se evaluan
a través de un recuento de microorganismos que se muestran en

el cuadro No 5.186.

4.7. TIEMPO DE CONSERVACION

Para el primer y segundo método de elaboracidn de leche
de soya saborizada, Junto con los factores estudiados:
temperatura de pasteurizacidén, tipo Yy concentracién de

conservante, temperatura de enfriamiento, se estudid también



7TE
la estabilidad del prbddéto durante un periodo de almacena-
miento de 30Adjas a temperaturas de refrigeracion. Para
evaluar la estabilidad del producto durante el tiempo ﬁe
"almacenamiento se cuantificd la acidez del producto elaﬁorado
cada 10 dias a partir del dia O hasta el dia 30. Los valores
de la acidez de la leche de soya luego del proceso de
elaboracion y durante el almacenamiento se presentan en los
cuadros 5.1 al 5.8. Los tratamientos que se eligen son

agquellos que presentan mayor valor de acidez.

Por otra parte, durante el periodo de almacenamiento y
cada 10 dias, se bealiza una evaluacldén cualltativa acerca de
las caracteristicas microbicoldgicas del producto. Se
rechazan agquellas muestras gque presentan una alteraciodn
microbianas evidente. De esta forma se seleccionan los

tratamientos gue se indican en el cuadro No 5.9 y 5.18.



CAPITULO V



RESULTA_E)OS DE LA INVESTIGACION Y

SELECCION DEL MEJOR PROCESO

' 5.1. PRIMER METODO DE ELABORACION

5.1.1.

LECHE SABORIZADA CON MORA

Los valores de acidez del producto cuando se

utiliza el primer método de elaboracidn, dos'tempez'aturas de

pasteurizacidn y dos concentraciones del conservante sorbato

¥ ,
de potasio y benzoato de sodio para la leche ‘saborizada con
: N

mora se indican en los cuadros Nos 5.1 y 5.2.

CUADRO No 5.1 ACIDEZ DE LA LECHE SABORIZADA CON MORA.
EFECTO DE LA TEMPERATURA DE PASTEURIZACION Y

DEL SORBATO DE  POTASIO. PRIMER METODO DE

ELABORACION
TEMPERATURA DE PASTEURIZACION EN °C
TIEMPO DE ,
CONSERVACION 70 80
EN DIAS
0.2 g/1 0.4 g/1 0.2 grl 0.4 g/l
0 0.5500 0.6300 | 0.8050 0.4655
0.5400 0.5800 0.8400 0.4760
10 . 0.5670 0.5250 0.7630 0.5320
0.6160 0.5215 0.7665 0.5460
20 0.7070 0. 5880 0.9100 0.5600
0.6615 0.6230 0.89240 0.5880
30 0.6475 0.5320 0.8015 0.52156
0.6755 0. 5880 0.8225 0.54895
FUENTE - Investigacion direc ta en el laboratorio de la

ELABORACION:

Escuela Politécnica Nacional (EPN)

Las Autoras
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El andlisis de varianza para los aatos del cuadro No 5.1

se muestra en el anexo No 1. Estos resultados indican gue
los factores estudiados no influyen en la acidez de la_leche
elaborada. Sin embargo se elige como el mejor tratamienio
para la mora al gque corresponde a una temperatura de pasteu-
rizacién de 80 °C, concentracidén de sorbato de potasio de 0.2

g1 v 20 dias de almacenamiento.

CUADRO No 5.2 ACIDEZ DE LA LECHE SABORIZADA CON MORA.
EFECTO DE LA TEMFERATURA DE PASTEURIZACION Y
DEL BENZQATO DE SODIO. PRIMER METODO DE

ELABORACION
TEMPERATURA DE.RASTEURIZACI@N
TIEMPO DE ~
CONSERVACION 70 80
EN DIAS
: 0.2 0.4 0.2 0.4
) 0.35835 Q.3220 0.2730 0.3280
' 0.2835 0.3220 0.2660 0.3360
10 0.32585 0.3115 0.2450 0.3080
0.3150 0.32565 0.2415 0.3010
20 0.3850 0.3885 0.3115 0.3850
Q. 3850 0.3885 0.3080 0.3940
30 0.3535 0.4200 0.3385 0.3500
0.3850 0.3500 0.3605 0.3395
FUENTE: Investigacién directa en el laboratorio de la

, Escuela Politécnica Nacional (EPN)
ELABORACION:  Las Autoras '

El andlisis de varianza para los datos del cuadro No 5.2
se muestran en el anexo No 2. [Estos resultados indican gue
los’fécbores estudiados no influyen en la acidez de la leche
elaborada. Sin embargo se elige como el mejor tratamiento
para la fruta mora al que corresponde a una temperatura de

pasteurizacién de 70 °C, concentracién de benzoato de sodio
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de 0.4 g/1 y 20 dias de almacenamiento.

5.1.2. LECHE SABORIZADA CON FRUTILLA

Los valores de acidez del producto cuando se
utiliza el primer método de elaboracion, dos temperaturas de
pasteurizacién y dos concentraciones del conservante sorbato
de potasio y benzoato de sodio para'la leche saborizada con

frutilla se indican en los cuadros Nos 5.3 y 5.4.

CUADRO No 5.3 ACIDEZ DE LA LECHE SABORIZADA CON FRUTILLA.
EFECTO DE LA TEMPERATURA DE FASTEURIZACION Y
DEL SORBATO DE  POTASIO. PRIMER METODO DE

ELARORACION
TEMPERATURA DE PASTEURIZACION
TIEMPO DE | '
. CONSERVACION 70 80
EN DIAS
0.2 0.4 0.2 0.4
0 0.25855 0.1610 0.2520 0.2345
0.25655 0.19825 0.2380 0.2135
10 : 0.2765 0.1750 0.2380 0.2275
. 2590 0.1820 .2450 0.2450
20 0.3115 0.2275 0.3220 -0.3080
0.3290 0.2275 0.3115 0.2940
30 ). 2975 0.2030 0.2590 0.2625
0.2660 0.1855 0.2870 0.2450
FUENTE - Investigacidén directa en el laboratorio de la

, Escuela Politécnica Nacional (EFPN)
ELABORACION: Las Autoras

El andlisis de varianza para los datos del cuadro No 5.3
se muestran en el anexo No 3. Estos resultados indican gque

los factores estudiados no influyen en la acidez de la leche
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de pasteurizacidn de 80 °C, concentracidén de sorbato de

para la fruta frutilla al gque .corresponde' a una
potasio 0.2 g/1 y 20 dias de almacenamientb.

CUADRO No 5.4 ACIDEZ DE LA LECHE SABORIZADA CON FRUTILLA.
EFECTO DE LA TEMPERATURA DE FASTEURIZACION Y
DEL, BENZQATO DE SODIO. PRIMER METODO DE

- ELABORACION
TEMFERATURA DE PASTEURIZACI@N
TIEMPO DE |
CONSERVACION 70 a0
EN DIAS :
0.2 0.4 0.2 0.4
0 0.1260 0.1505 | 0.1855 0.1680
' ' 0.1365 0.1575 0.1610 0.1715
10 0.1540 0.1890 0.1680 0.1680
0.1540 0.18556 0.2030 0.1750
20 0.2170 0.2450 L0.2170 0.2450
0.2345 0.2275 0.2170 0.2450
30 0.2065 . 0.2415 0.2205 0.2310
0.2030 0.2310 0.2206 0.23417
FUENTE : Investigacidén directa en el laboratorio de la

, Escuela Politécnica Nacional (EPN)
EZABOHACIQN: Las Autoras

El andlisis de varianza para los datos del cuadro No 5.4
se muestran en el anexo No 4. Estos resultados indican gue
los factores estudiados no influyen en la acidez de la leche
alaborada. Sin embargo s elige como el mejor tratamiento
para la fruta frutilla al que corresponde a una temperatura
de pasteurizacién de 80 °C, concentracidn de benzoato de

sodio 0.4 g/1 y 20 dias de almacenamiento.



5.1.3. LECHE SABORIZADA CON TOMATE DE ARBOL

Los 'Valoz‘s::»* .de acidez del producto cuando se
utiliza el primer método de elaboracicn, dos temperaturas de
pasteurizacidén y dos concentraciones del conservante sorbato
de potasio y benzoato de sodio para la leche saborizada con

tomate de drbol se indica en el cuadro No 5.5 y 5.6.

CUADRQ No 5.5 ACIDEZ DE LA LECHE SABORIZADA CON T OMATE DE
ARBOL. EFECTO DE LA TEMFERATURA DE FPASTEURI-
ZACION Y DEL SORBFATO DE  POTASIO. PRIMEER
METODO DE ELABORACION

TEMPERATURA DE PASTEURIZACION
TIEMPO DE ’

CONSERVACION 70 80
EN DIAS :
0.2 0.4 0.2 0.4
0 0.3465 0.3500 0.3220 0.3325
0.3465 0.3045 0.2870 0.3325

10 0. 3360 0. 3950 0.3605 0.3605
0.3430 0.3990 0.3500 0.3710

20 0.4130 0.4620 0.4270 0.6545
0.4200 0.4445 0. 4200 0.6335

J0 0.3850 0.4445 0.3850 0.3990
' 0.3710 0.4410 0.3815 0.4270

FUENTE: Investigacion directa en el laboratorio de la
, Escuela Politécnica Nacional (EPN)
ELABORACION: Las Autoras

El andlisis de varianza para los datos del Cizadz;o No 5.5
s5e muestran en el anéxo No 5. Estos resultados indican gque
los factores estudiados no influyen en la écidez de la leche
elaborada. Sin embargo se elige como el mejor tratamiento
para el tomate de drbol al gue corresponde a una temperatura

de pasteurizacién de 80 °C, concentracion de ‘sorbato de
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potaslio 0.4 gr/1 y 20 dias de almécenamiento.

CUADRO No 5.6 ACIDEZ DE LA LECHE SABORIZADA CON TOMATE DE
ARBOL,. EFECTO DE LA TEMFERATURA DE FPASTEURI-
ZJACION Y DEL BENZOATO DE SODRIO. PRIMER METODO
DE ELABORACION

TEMPERATURA DE PASTEURIZACION
TIEMPO DE |
CONSERVACION 70 80
EN DIAS
0.2 0.4 0.2 0.4
o 0.3395 0.2730 0. 3080 0.3150
0.3465 0.2695 0.3010 0.3150
10 0.3395 | 0.2730 | 0.3115 0.3465
0.3500 0.2765 0.3115 0.3500
20 0.4200 0.3500 0.3675 0.3955
0.4130 0.3570 0.3745 0.3850
30 0.3955 0.3220 0.3395 0.3780
' 0.4095 0. 3360 0.3290 0.3675
FUENTE: - Investigacién directa en el laboratorio de la

, Escuela Politécnica Nacional (EPN)
ELABORACION : Las Autoras

El andlisis de varianza para los datos del cuadro No 5.6
se muestran en el anexo No 6. FEstos resultados indican que
los factores estudiados no influyen en la acidez de Ja leche
elaborada. Sin embargo se elige como el mejor tratamiento
para el tomate de &drbol al que corresponde a una temperatura
de 'pastaur.izaoién de 80 °C, concentracién de sorbato de

potasio 0.2 g/l y 20 dias de almacenamiento.

5.1.4. LECHE SABORIZADA CON GUAYABA

Los valores de acidez del producto cuando se
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utiliza el primer método de elaboracidén, dos temperaturas de
pasteurizacidn y dos concentraciones del conservante sorba to_

de potasio para la leche saborizada con guayaba se indica en

el cuadro No 5.7 y 5.8.

CUADRO No 5.7 ACIDEZ DE LA LECHE SABORIZADA CON G’UA YABA.
- EFECTO DE LA TEMPFERATURA DE PASTEURIZACION Y
DEL SORBAJO DE  POTASIO. PRIMER METODO DE

ELABORACION
TEMPERATURA DE PASTEURIZACION
TIEMPO DFE ,
CONSERVACION 70 80
EN DIAS
0.2 0.4 0.2 0.4
] 0.1470 0.2065 0.1610 0.2170
0.1435 0.2100 0.1540 0.2065
10 0.1960 0.2765 0.18890 0.1925
0.18890 0.3010 0.1750 0.2030
20 0. 2800 Q.3220 0.2625 0.2695
). 2695 0.3115 0.2625 2. 2660
30 0.2520 0.2730 Q.24156 0.2625
Q. 2660 0.2765 0.2520 0.2765
FUENTE: Investigacién directa en ol laboratorio de la

. Escuela Politécnica Nacional (EPN)
ELABORACION : Las Autoras

El andlisis de varianza para los datos del cuadro No 5.7
se muestran en el anexo No 7. Estos resultados ind.z‘ca:i que
los factores estudiados no influyen en la acidez de la leche
elaborada. Sin embargo se elige como el mejor tratamiento
para la guayaba al que corresponde a una temperatura de
pasteurizacion de 70 °C; concentracion de sorbato de potasio

0.4 g7/1 y 20 dias de almacenamiento.
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CUADRO No 5.8 ACIDEZ DE LA LECHE SABORIZADA CON GUAYABA.
EFECTO DE LA TEMPERATURA DE FPASTEURIZACION Y
DEL BENZOATO DE SODIO. PRIMER METODO DE

ELABORACION
TEMPERATURA DE PASTEURIZACION
TIEMPO DE ,
CONSERVACION 70 ’ 80
EN DIAS '
0.2 0.4 0.2 0.4
Q 0.1435 0.1470 0.1575 0.1750
0.1365 0.1400 0. 1400 0.1680
10 _ 0.1540 0.1470 0.1505 0.1155
0.1470 0.1540 0.1680 0.1155
20 0.2310 0.2170 0.2205 0.1890
0.2240 0.2170 0.2170 0.1610
30 0.2240 0.2100 0.1995 0.1505
0.2100 0.2170 0.2030 0.1435:
FUENTE': Investigacién directa en el laboratorio de la

, Escuela Politécnica Nacional (EPN)
ELABORACION : Las Autoras

El andlisis de varianza para los datos del cuadro No 5.8
se muestran en el anexo No 8. Estos resultados indican que
los factores estudliados no influyen en la acidez de la leche
elaborada. Sin embargo se elige como el mejor tratamiento
rara la guayaba al que _ corresponde a una temperatura de
prasteurizacién de 70 °C, concentracién de benzoato de sodio

0.2 g/l y 20 dias de almacenamiento.

5.1.5. RESUMEN DE LOS MEJORES TRATAMIENTOS

El mejor tratamiento en funcidén del tiempo de
conservaclon corresponde al almacenamiento en refrigeracion

por un tiempo de 20 dias. Los mejores tratamientos en



86
funcion de la acidez del producto y en lo que se refiere a la
@emperatura de pasteurizacidén, tipo y concentfacién de
conservante, para la elaboracidn de leche de soya saborizada
con mora, Irutilla, tomate de drbol y guayaba, siguiendo el

método de elaboracién No 1, se dan en el cuadro No 5.9.

CUADRO No 5.9 TEMPERATURAS C’?PTIMA}S' DE PASTEURIZACION (°C).
TIPO Y CONCENTRACION DE CONSERVANTE. PRIMER
METODO DE ELABORACION

Sorbato de potasio Benzoato de Sodio
FRUTA 0.2 gr1 0.4 gl 0.2 g/1 0.4 g/l
Mora 80 - —— 70
Frutilla 80 - - 80
Tomate - 80 80 -
Guayaba -— 70 70 -
FUENTE: Cuadros Nos 5.1 al 5.8

ELABORACION:  Las Autoras

En el cuadro anterior se puede observar que los pardme-
tros optimos para la elaboracién de leche de soya a través
del Método I de elaboracién son, por ejemplo para la mora:-
temperatura de pasteurizacidn de 80 °C; tipo de conservante,
e.Z sorbato de potasio a una concentracidén de 0_..2? &8/l; y, que
proermite mantener estable el producto por 20 dias. Para el
tomate de drbol podemos indicar que los pardmetros Sptimos
son: t;eu.Jpelz'a tura de pasteurizacién 80 °C, el éor-ba to de
potasio a una concentracion de 0.4 g1 y la conservacién del
A producto a temperatura de refrigeracién se da por un peri odo

de 20 dias.
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5.1.6. RECUENTO MICROBIANO

-Como se 1 hdi cé en la seceldén 4.7, durante el
periodo de almacenamiento se fue haciendo una evaluacidn
cualitativa de las caracteristicas microbiol ogicas del
producto. Se rechazaron aquellos tratamientos que mostraban
una al t:eba cion evidente y se mantuvieron aquellos tratamien-
tos que mostraban caracteristicas microbioldgicas aceptables.
De esta manera se determiné que los tratamientos que tenian
mejores caracteristicas microbioldégicas correspondian también
& aguellos tratamientos que se habian seleccionado en funcidn
de la temperatura de pasteurizacidén, tipo y concentracidén de

conservante para cada una de las frutas estudiadas.

Los recuentos de bacterias aerobias meséfilas, el de
coliformes, el de mohos y levaduras para los tratamientos que
se resumen en el cuadro No 5.9, se indican en el cuadro No

5.10.

Como se puede observar, el recuento microbiano de bacte—
rias aerobias mesdéfilas, coliformes y mohos y levaduras es
peguelio, y se puede decir que la leche tiene caracteristicas
microbioldgicas excelentes durante un periodo de almacena-
miento de 20 dias a temperaturas de refrigeracion. C'ons.ide-.‘
rando gque el producto es de consumo rdpido, se puede concluir
gque la calidad microbioldgica de la leche de soya elaborada

con frutasz es muy buena.
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CUADRO No 5.10 UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS DE BACTERIAS
AEROBIAS MESOFILAS DE LOS TRATAMIENTOS SELEC-
CIONADOS, EXPRESADOS POR MILILITRO DE LECHE.

Sorbato de potasio Benzoato de Sodio
TEXPERATURA 0.2 g/1 0.4 g/1 0.2 g/1 _ 0.4 g/1
Bi¥ | COLI | HL BaM | COLI'} ML | BA¥ } COLI| HI BAM | COLI | HL
HORA
70 °C 1 0 0
80 °C 0 0 0
FRUTILLA
3 0 0 2 0 0
80 *C :
TOMATE
3 0 0 I 0 0
80 °C
GUAYABA
1 0 0 3 0 0
70 °C
BAM - Bacterias Aerobias Meséfilas
- COLI: _ Coliformes totales .
HL: Hongos y levaduras
FUENTE: Andlisis de Laboratorio. Escuela Politécnica Nacional
ELABORACION: Las Autoras

5.1.7. EVALUACION SENSORIAL

Con el objeto de que los productos puedan ser
sometidos ’a una evaluacidén sensorial, los tratamientos
seleccionados y que se ind.icraz‘on en el cuadro No 5.9, se
identifica por medio de tres digitos para evitar subjeti-
vidades por parte del catador a la hora de hacer la evalua-
cion organoléptica. Esta identificacién se muestra en el

cuadro No. 5.11.
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CUADRO No 5.11 IDENTIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS SELECCIO-
NADOS. PRIMER METODO DE ELABORACION

Sorbato de potasio Benzoato de Sodio
FRUTA 0.2 g/l 0.4 g/1 0.2 g/l 0.4 gr1
Mora 240 - - 094
Frutilla 517 - - 156
Tomate - . 4589 035 -
Guayaba - 305 649 -
FUENTE : ’ Cuadro No 5.9

EZABQRACJ&N: Las Autoras

Para los tratamientos seleccionados se reallzaron las
pruebas sensoriales de color y sabor, las mismas que se
recogieron como una sola caracteristica de aceptacién general

del producto. La escala de calificacién fue la siguiente:

Excelente: Calificacién de 8 a 10
Muy buena: Calificacidén de 6 y 7
Bueno: Calificacién de 4 y 5
Malo: Calificacién menores a 4

Los resultados de la evaluacldén sensorlal realizado por
un panel de 10 catadores se presenta en el cuadro No 5.12.
Un andlisis de varianza de estos resultados determina que las
ocho muestras en estudio son diférentes. Las muestras que
han obtenido un mayor puntaje son la nimero 240 y la nimero
0894. Entre estas dos muestras no existe diferencia signifi-

cativa en cuanto a sus caracteristicas organolépticas.
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CUADRO No 5.12 ACEPTACION GENERAL OBTENIDA PARA LOS
PRODUCTOS SELECCIONADOS

CATADOR | 517 | 240 459 | 305 | 035 | 649 | 156 | 094

1 6 8 4 8 2 4 6 8

2 & 6 8 6 4 8 ) 8

3 6 8 4 4 4 8 6 8

4 2 4 4 2 - 4 8 2 6

5 6 4 2 8 4 6 8 2

6 6 | 8 4 8 8 4 8 8

7 8 8 4 6 6 8 8 8

8 8 8 2 6 4 8 6 6

9 6 6 6 4 2 4 4 8

10 . 2 4 2 8 8 2 6 6
FUENTE': Pruebas sensoriales realizadas en la fdbrica

, Nutrivital de la ciudad de Quito
ELABORACION: Las Autoras

- 5.1.8. LOS MEJORES TRATAMIKNTOS ENCONTRADOS

Como resultado de la investigacidn se establece
que los tratamientos éptimos para la produccién de leche de
soya saborizada con frutas siguiendo el método I de elabora-

cidén son los siguientes:

Tipo de fruta: Mora
T° de pasteurizacion: 80 °C
Tipo de conservante: Sorbato de potasio al 0.2 g/1; y,

Benzoato de sodio a 0.4 g/1.
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5.2. SEGUNDO METODO DE ELABORACION
5.2.1. _LECHF SABORIZADA CON MORA Y GUAYABA

. Los valores de acidez del producto cuando se
utiliza el segundo método de elaboracidn, dos temperaturas de
enfriamiento y tres concentraciones del conservante benzoato
de sodio pafa la leche saborizada con mora y guayaba se

| indica en los cuadros No 5.13yy 5.14.

CUADKO No 6.13 ACIDEZ DE LA LECHE SABORIZADA CON MOFA.
EFECTO DE LA TEMPERATURA DE ENVASADO (O
°c) Y DEL BENZOATO, DE S0ODIO. SEGUNDO
METODO DE ELABORACION

TIEMPO DE CONCENTRACION DEL BENZOATO DE SODIO
CONSERVACION

EN DIAS 0.2 gl 0.3 g1 0.5 g71
o Q. 3080 - 0.2520 Q. 28905

0. 3080 0.2450 0.2905

10 0.2870 0.2380 0.2765
Q.3045 0.2380 0.2800

20 0.3640 0.3010 0.3360
0.3875 0.2975 0.3500

30 0.3395 - 0.2975 0.3015
0.3360 0.3080 0.3185

FUENTE: | Investigacidn directa en el laboratorio de la

o, Escuela Politécnica Nacional (EPN)
ELABORKACION: Las Autoras

El andlisis de varianza para los datos del cuadro No
5.13 se muestran en el anexo No 9. Estos resultados indican
que los factores estudiados no influyen en la acidez de la
leche elaborada.  Sin embargo se elige como el mejor trata-

miento para la mora, al que corresponde a una temperatura de
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enfriamiento de 0 °Ch'concentracién de benzoato de sodio 0.2

g/l y 20 dias de almacenamiénto.

CUADRO No 5.14 ACIDEZ DE LA LECHE SABORIZADA CON GUAYA-
: BA. EFECTO DE LA TEMPERATURA DE ENVASA-
DO (5 °C) Y DEL BENZOATO DE SODIO. SE-

GUNDQ METODO DE ELABORACION

TIEMPO DE , CONCENTRACION DEL BENZOATO DE SODIO
CONSERVACION

EN DIAS 0.2 g71 0.3 g1 0.5 g1
0 0.1785 0.1540 0.1610
0.1715 0.1295 0.1680

10 0.1715 0.1120 0.1470
0.1855 0.1295 0.1435
20 0.2800 0.1820 0.2100
0.2695 0.1925 0.2030

30 0.3500 0.1680 0.1750
0.3115 0.1505 - 0.1750

FUENTE: Investigacion directa en el laboratorio de la

. Escuela Politécnica Nacional (EPN)
ELABORACION: Las Autoras

El andlisis de vardanza para Jlos datos del cuadro No
5.14 se muestran en el anexo No 10. Estos resultados indican
que los factores estudiados no influyen en la acidez de la
leche elaborada. Sin embargo se elige como el mejor trata-
miento para la guayaba, al que corresponde a una temperatura
de enfriamiento de 5 °C, concentracién de benzoato de sodio

0.2 gs/1 y 20 dias de almacenamiento.
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5.2.2. LECHE SABORIZADA CON FRUTILLA Y TOMATE

Los valores de acidez del producto cuando se
utiliza el segundo método de elaboracion, dos temperaturas de
enfriamiento y tres concentraciones del conservante sorbato
de potasio para la leche saborizada con frutilla y témate de

drbol se indica en los cuadros No 5.15 y 5.16.

CUADRO No 5.15 ACIDEZ DE LA LECHE SABORIZADA CON FRUTILLA.
EFECTO DE LA TEMPERATURA DE ENVASADO (0 °C)
Y DEL SORBATO DE FOTASIO. SEGUNDO METODO DE

ELABORACION
TIEMPO DE , CONCENTRACION DEL SORBATO DE POTASIO
CONSERVACION :
EN DIAS 0.2 g71 0.3 g71 0.5 71
0 0.1758 0.1750 0.1880
2.1785 0.1575 0.1890
10 0. 1680 0.1750 0.2100
0.1820 - 0.1680 0. 1890
20 0.2275 0.2205 0.2415
: 0.2170 0.2170 0.2345
30 0.2450 0.2100 0.2100
0.2450 . 2065 0.2100
FUENTE: Investigacion directa en el laboratorio de la

, Escuela Politécnica Nacional (EPN)
ELABOKACION:  Las Autoras

El andlisis de varianza 'paz'a los datos del cuadro No
5.15 se muestran en el anexo No 11. Estos resultados indican
que los fac?z;or‘es estudiados no influyen en la acidez de la
leche elaborada. Sin embargo se elige como el mejor trata-
miento para 1a fz'utill_a,. al que corresponde a una temperatura
de enfriamiento de 0 °C, concentracidén de sorbato de potasi_o

0.5 g/1 y 20 dias de almacenamiento.
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CUADRO No 5.16 ACIDEZ DE LA LECHE SABORIZADA CON TOMATE DE
ARBOL. EFECTO DE LA TEMFERATURA DE ENVASADO
(5 °C) Y DEL SORBATO DE POTASIO. SEGUNDO
METODO DE ELABORACION

TIEMPO DE CONCENTRACION DEL SORBATO DE POTASIO
CONSERVACION
EN DIAS 0.2 grl 0.3 g1 0.5 g71
0 0.2100 0.2100 0.2765
0.2240 0.2310 0.2660
10 0.1820 0.22056 0.2555
: 0.1820 0.2240 0.2555
20 0.2345 0.2870 0. 3045
0.2590 0.2695 0.2940
30 0.2345 0.2625 0.2625
0.22056 0.2625 0.2695
FUENTE : Investigacidén directa en el laboratorio de la

, Escuela Politécnica Nacional (EPN)
ELABORACION: Las Autoras '

El andlisis de varianza para los datos del cuadro No
5.16 se muesi:z'an en el anexo No 12. Estos resultados indiéan
que los factores estudiados no influyen en la aqidez de la
leche elaborada. Sin embargo se elige como el mejor trata-
miento para el tomate de drbol, al gue corresponde a una
temperatura de enfriamiento de 5 °C, concentracidn de sorbato

s
de potasio 0.5 g/l y 20 dias de almacenamiento.

5.2.3. RESUMEN DE LOS MEJORES TRATAMIENTOS

Los mejores tratamientos en lo que se refiere
a la temperatura de enfriamiento, tipo y concentracién de
conservante y tiempe de almacenamiento, para la elaboracién

de leche de soya saborizada con mora, frutilla, tomate de
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drbol y guayaba, siguiendo el proceso No 2, se dan en el

cuadro No 5.17.

CUADRO No 65.17 TEMPERATURAS OPTI MAS DE ENFRIAMIENTO.
TIPO Y CONCENTRACION DE CCONSERVANTE.
SEGUNDQ METODO DE ELABORACION

Sorbato de potasio Benzoato de Sodio
FRUTA 0.5 g1 0.2 /1
Mora 0 °C
Frutilla 0 °C
Tomate 5 °C
Guayaba 5 "C
FUENTE : , Cuadros Nos 5.13 a 5.16

ELABORACION: Las Autoras

En el cuadro anterior se pl_.zede observar gque los pardme-
tros éptimos para la elaboracién de leche de soya a través
del Mstodo II de elaboracién son, por ejemplo para la mora:
temperatura de enfriamiento 0‘ °C; tipo de conservante, el
benzoato de sodio a una concentracién de 0.2 gs/1; y, que

prermite mantener estable el producto por 20 dias.

5.2.4. RECUENTO MICROBIANO

De igual forma que para el método de produccién
I, y, como se indicd en la seccién No 4.7, durante el periodo
de almacenamiente se fue haciendo una evaluacion cualitativa

de las caracteristicas microbioldgicas del producto. Se
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rechazaron aquellos tratamientos gque presentaban una altera-
cidén evidente y se mantuvieron agquellos cuyas caracteristicas
microbiolcgicas eran aceptables. De esta manera se determind
que los tratamientos que tenian caracteristicas microbio-
logicas aceptables correspondian también a aguellos trata-
mientos que se habian seleccionado en funcidn de la tempera-
tura de enfriamiento y envasado, tipo y concentracidn de
conservante para cada una de las frutas estudiadas. Los
recuentos de bacterias aerobias mesdéfilas, el de coliformes
y el devmohos ¥y levaduras para los tratamientos que se

resumen en el cuadro No 5.17, se indican en el cuadro No

5.18.
CUADRO No 5.18 UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS DE BAC-
TERIAS AEROBIAS MESOFILAS DE LOS TRATA-
MIENTOS SFELECCIONADOS, EXPRESADOS POR
MILILITRO DE LECHE.
CONOSFER VANTE'V
Sorbato de potasio Benzoato de Sodio
FRUTA 0.5 grl ' 0.2 g1
TEMPERATURA
BAM COLI HL BAM COLI HL
MORA
0 °C 1 0 0
FRUTILLA
0 °C 2 0 0
TOMATE
5 °C 1 0] 0
GUAYABA
5 °C 1 0 0
BAM: - Bacterias Aerobias Mesdfilas
COLI: Coliformes totales
HL: Hongos y levaduras
FUENTE : Investigacién directa en el laboratorio de la

, Escuela Politécnica Nacional (EPN)
ELABORACION: Las Autoras
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Como se puede observar en el cuadro anterior, el
recuento microbiano de bacterias aerobias mesofilas, colifor-
mes, mohos y levaduras es pequerio, y se puede decir gque la
leche tiene caracteristicas microbioldgicas excelentes
durante un periodo de almacenamiento de 20 dias a temperatu-—
ras de refrigeracidn, considerando ademds gque el producto es

de consumo rdpido.

5.2.5. EVALUACION SENSORIAL

Con el objeto de que los productos puedan ser
sometidos a  Qna evaluacion . sensorial, los tratamientos
seleccionados se identifican por medio de tres digitos para
evitar subjetividades por parte del catador. Esta identifi-

cacidn se muestra en el cuadro No. 5.19.

CUADRO No 5.19 IDENTIFICACION DE LOS MEJORES TRATAMIENTOS

' CONSERVANTES
FRUTA
TEMPERATURA Sorbato de potasio Benzoato de Sodio
‘ 0.5 g/l 0.2 g/l
MORA ,
0 °C 601
- FRUTILLA
0o °C 764
TOMATE
5 °C 231
GUAYABA 793
5 °C
FUENTE : Cuadro No 5.17

ELABORACION:  Las Autoras
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Para los tratamientos seleccionados se realizaron las
pruebas sensoriales de color y sabor, las mismas.gue se
recogieron como una sola caracteristica de aceptacidn general

del producto. La escala de calificacidén fue la siguiente:

Excelente: Calificacién de 8 a 10
Muy buena: Calificacidén de 6 y 7
Bueno: Calificacién de 4 y 5
Malo: Calificacidén menores a 4

Los resultados de la evaluacidén sensorial realizado por

un panel de 10 catadores se presenta en el cuadro No 5.20.

CUADRO No .20 ACEPTACION GENERAL OBTENIDA PARA LOS PRODUC-
TOS SELECCIONADOS

CATADOR 764 231 601 793
1 6 6 8 6

2 6 4 8 8

3 8 4 ') 6

4 6 4 8 2

5 6 4 8 8

) 8 4 8 6

7 6 4 8 4

8 8 2 8 8

g 8 8 8 4

10 8 4 8 8

FUENTE : - Pruebas sensoriales realizadas en la fdbrica

; Nutrivital de la ciudad de Quito
ELABORACION: Las Autoras



Un andlisis de varianza de los resultados d#ybcgéékfﬁ&o,:

: « Za
'5.20 determina que las cuatro muestras en 62?337??‘35;
diferentes en cuanto a sus caracteristicas sensoriales. Las
muestras gque han obtenido un mayor puntaje son la nﬁmero 764

y la nimero 601. Entre estas dos muestras no existe diferen-

cia significativa en cuanto a sus caracteristicas organolép-

ticas.

5.2.6. LOS MEJORES TRATAMIENTOS

Como resultado de la investigacion se establece
que los tratamientos déptimos para la produccién de leche de

soya saborizada con frutas siguiendo el método II de elabora-

cidn son los siguientes:

Tipo de fruta: Mora y frutilla
T° de enfriamiento: 0 °C
Tipo de conservante: Sorbato de potasio al 0.5 g/1; y,

Benzoato de sodio a 0.2 g/1.

5.2.7. ANALISIS BROMATOLOGICO DEL PRODUCTO SELECCIO-

NADO

La leche de soya saborizada con mora y frutilla

presenta las siguientes caracteristicas bromatoldégicas.
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CUADRO No 5.21 COMPOSICION BROMATOLOGICA DE LA LECHE
SABORIZADA CON MORA Y FRUTILLA
COMPONENTE LECHE CON - LECHE CON
MORA FRUTILLA
Agua ( en %) 87.4 85.2
Energia (en Calorias) 65.0 64.1
Proteina (en %) 3.5 3.1
Lipidos (en %) 3.5 3.7
Carbohidratos (en %) 4.9 4.6
FUENTE : Investigacién directa en el laboratorio de la

, Escuela Politécnica Nacional (EPN)
ELABORACION: Las Autoras

5.3. PROCESO TECNOLOGICO SELECCIONADO
5.3.1. SELECCION DEL PROCESO

Las referencias bibliogréfica para la elaboracion
de _Zeché de soya, difieren muy poco. Sin embargo, para la
elaboracién de leche de soya saborizada con frutas, especial-
mente para las gque aqui se estudiaron, no existe ningun
proceso en la bibliografia investigada. Esto fue uno de los

aspectos que motivé la presente investigacion.

El proceso tecnolégico seleccionado para la elaboracidn
de leche de soya sabérizada con fz’ut:as, es el identificado
como "Método II" y que fuera descrito en la seccidén 4.3.2.
Siguiendo este proceso y empleando las frutas mora y frutilla

se obtuvieron productos con un grado de aceptacidn entre muy
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bueno y .excelen"t:e, por lo gue se .dec,idié ‘elabvorar este tipo
vd.ev producto a travésv de este proceso. Este implica: por uﬁa
pavrtei Ia obtencién de la leche de soya a través del proceso
‘descrito en la seccidn 2.2.3; por otra, la obten‘c.i'én de pulpa
. .de fruta establllzada a traves de una pasteurizacién, el
'enfr1am1ento de 1a pulpa y la mezcla con la .Zeche de soya.
El diagrama de proceso de flujo seguido para la obtencién de
leqhe de soya saborizada con mora y frutilla,\ se J.ndJ.ca en la

seccidén 5.3.2.

'5.3.2. “DIAGRAMA DE PROCESO DE FLUJO PARA LA OBTENCION
DE LECHE DE SOYA SABORIZADA CON FRUTA

e

DISTANCIA ~ TIEMPO EN - ' simBOLO OPERACION
EN METROS MINUTOS '

80 - ’ Seleccién
o) de la fruta
{
2 1 é M Hacia operacidén
' ' bl de lavado
X
10 ‘ {f’i; Lavado
20 { oS ) Obtencién de
“‘;” la pulpa
v . X.
- 10 (04‘) Filtrado
- \‘.‘TI_II -
' .
3 o1 Inspeccidn

Aztcar y conservante . ___;.,.l



.....

30

5
Leche de soya

5

XN

i 1

30

W

~ . 10z
Pasteurizacidn

Enfriamiento

Mezclado

. Hacia envasadora

Envasado

Inspeccidn

“Hacia bodega de !
- productoterminado .

Almacenamiento

S
'

- w=Ln el cuadro No 5.22 se resume el proceso seguido para
. . ’

la eléboracidu-de'leche de soya saborizada con fruta.

CUADRO No §.22 RESUMEN DEL PROCESO FPARA LA ELABORACION DE
' LECHE DE SOYA SABORIZADA CON FRUTA

Almacenamiento 1

EVENTO NUMERO TIEMPO DISTANCIA
: e Min. M.

Opefaciones | 145
fnspecciones 6
Transportes 4 ;8_
Esperas 5 |
Actividad combinada 0

150

FUENTE: Seccidén 5.3.2
ELABOKACION: Las Autoras
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5.3.3. DESCRIPCION DEL PROCESO SELECCIONADO

5.3.3.1. SELECCION DE LA FRUTA

La mora y frutilla se seleccionan de
acuerdo a su estado de madurez. No se hace una evaluacldén
cuantitativa sino, dnicamente cualitativa de forma visual 2%
se selecciona aguellas que tienen un color rojo obscuro para'
_la mora y un color rojo claro para la frutilla, gque no estén
Vérdes ni dafiadas. En esta operacidn se elimina los tallos
y hojas de las frutas. Luego la fruta es transportada hacia

la operacidén de lavado.

5.3.3.2. LAVADO

Se procede a lavar las frutas con abundante
agua. Se ha previsto utilizar 2 litros de agua por cada
kilogramo de fruta. Se realizard en un chorro directo y
sobre una malla que permita la eliminacién del agua y la

retencion de la fruta.

5.3.3.3. OBTENCION DE LA PULPA

La obtencidén de la pulpa se realiza a través .
de uwuna Jlicuadora industrial. Se licua la fruta con una

pequefia incorporacion de agua.
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5.3.3.4. FILTRADO

La pulpa asi obtenida se filtra a través
de una malla de 710 micrones. De esta forma se elimina

principalmente las semillas de la mora que son numerosas.

”’

5.3.3.5. INSFECCION

Se realiza una inspeccidén para verificar la
total separacidn de la parte liquida deseable de los residuos

s6lidos indeseabl es.

5.3.3.6. ADICION DE AZUCAR Y ADITIVOS

Con el objeto de darle sabor y mejores
caracteristicas organolépticas, se adiciona azdicar en una
proporcion de 12 % en relacidn é la cantidad de leche gque se
va ha preparar. En lo que se refiere al conservante, éste se
adiciona en una proporcidn de 0.5 g/1 y el espesante en una

concentracion de 2 g/1.

5.3.3.7. PASTEURIZACION

La pasteurizacicdn de la pulpa de la fruta se

realiza a una temperatura de 65 °C por 30 minutos en un
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recipiente abierto.

5.3.3.8. ENFRIAMIENTO

Terminada la operacidén de pasteurizacidén se
enfria la pulpa hasta una temperatura inferior a 5 °C. De
esta forma permanece hasta gue la leche de soya esté lista

para la mezcla.

5.3.3.9. MEZCLADO CON LA LECHE DE SOYA

La pulpa de fruta fria y la leche de soya
también fria se mezclan en el menor tiempo posible y baJjo
condiciones asépticas. Luego se transporta hacia la envasa-

dora.

£.3.3.10. ENVASADO

El envasado de la leche saborizada se
realiza & travds de la mdquina formadora de envases, llenado-
ra y selladora. La cantidad de producto por cada envase es

de 250 ml.
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5.3.3.11. INSPECCION

Se observa que los envases se Jllenen
adecuadamente y gque no exista envases defectuosos en lo que
se refiere a su sellado. Luego de esta operacidén se trans—.

porta hacia la bodega de producto terminado.

5.3.3.12. ALMACENAMIENTO

Lusego del envasado, el producto se
almacena en condiciones de refrigeracidén, normalmente por un
periodo de dos a cuatro horas, antes de que se proceda a su

distribucidn.

5.3.4. BALANCE DE MATERIALES

Para el balance de materiales del presente estudio
se ha oénsiderédo como materias primas la soya y ias frutas.
El balance de materiales se hace a tres niveles: 1) Balance
de materiales correspondiente a la obtencién de leche de
soya; 2) Balance de materiales correspondiente a la obten-
cion de la pulpa de fruta; y, 3) Balance de materiales
correspondiente a la obtencidn de leche de soya saborizada.
Este balance de materiales nos sirve para determinar l.os
requerimientos de materia prima necesario para establecer los

costos de produccion gque se calculan en el capitulo siguien-—
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te. Los resultados que se presentan en los cuadros siguien-
tes -son el promedio de varias pruebas realizadas en la

empresa Nutrivital.

1. Balance de materiales correspondiente a la

obtencién leche de soya

- El cuadro No 5.23 muestra el balance de materiales

prara la elaboracion de '.Za leche de soya.

CUADRO No 5.23 BRALANCE DE MATERIALES PARA LA ELABORACION DE
LECHE DE SOYA

OPERACION ' ENTRA (KG) SALE (KG) PORCENTAJE

GRANO SECO 100, 000

LIMPIEZA:

Grano seco 100, 000

Grano limpio 99,559 99,559

Pérdida , 0,441 0,441
- LAVADO:

Grano limpio 99,559

Grano lavado 99,119 99,558

Pérdida } 0, 440 0,442

MACERACION:

Soya lavada 99,119 ‘

Agua 297,357 3,000

Soya mds agua ' 396,476

HIDRATACION:

Soya mds agua 396,476

Soya hidratada 215,857 54,444

Agua eliminada 180,619 45,556

DESCASCARADO :

Soya hidratada 215,857 e

Soya sin cdscara 193,833 89, 797

Cdscara 22,024 _ 10,203




CUADRO No 5.23 (CONTINUACION)
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OPERACION

ENTRA (KG)

SALE (KG)

PORCENTAJE

TRITURACION:
Soya hidratada
Agua

Soya licuada

FILTRACION:
Soya licuada
Leche de soya
Residuo

PASTEURIZACION :
Leche de soya
Leche de soya
Psrdida

LECHE DF SOYA UTIL

193,833
845,887

1039, 722

941,988

940,000

1039. 722

941.988
107,561

940, 000
1.968

+4,364

90.600
9.400

99, 780
0.220

FUENTE - Resultados de la investigacion experimental
' , en la planta de Nutrivital
ELABORACION : Las Autoras

Como se puede observar del cuadro anterior, el rendi-
miento en leche de soya es de 9.40 veces mds el peso de la
soya procesada. Este rendimiento estd dentro de las normas

establecidas en la teoria gue dice gque la relacién para la

elaboracicn de este tipo de leche de soya debe ser de 1 a 10.

2. Balance de materiales correspondiente a la

obtencion pulpa de fruta

En los cuadros Nos 5.24 al 5.27 se indica el
balance de materiales para la obtencién de pulpa 'de las

- frutas objeto de estudio.
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CUADRO No 5.24 BALANCE DE MATERIALES PARA LA ELABORACION DE
PULPA DE MORA

OPERACION ENTRA (KG) SALE (KG) PORCENTAJE
FRUTA - 100,000
SELECCION:
Mora fresca 100, 000
Mora limpia 87,000 87.00
Hojas 3, 000 3.00
LAVADO:
Mora limpia 97,000
Mora lavada 96,418 99. 40
Pérdidas 0,582 0.60
OBTENCION DE PULPA:
Mora lavada 96,418 '
Pulpa de fruta 892.56 96.00
Pérdida 4.00
FILTRADO:
Pulpa de fruta 92.56
Pulpa filtrada 85,147 91.99
Semillas ‘ 7,413 8.01
PASTEURIZACION:
Pulpa filtrada 85.147
Pulpa pasteurizada : 81,608 96.00
Pérdida 3.539 4.16
ENFRIAMIENTO
Pulpa pasteurizada 81,608
Pulpa fria 81,608 100.00
PULPA DE MORA UTIL | 81,608

FUENTE: Resultados de la investigacidén experimental

, en la planta de Nutrivital
ELABOKACION Las Autoras

Del cuadro anterior se desprende que el rendimiento en

pulpa de mora es del 81.608 %
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CUADRO No 5.25 BALANCE DE MATERIALES PARA LA ELABORACION DE
PULPA. DE FRUTILLA

OPERACION ENTRA (KG) SALE (KG) PORCENTAJE
FRUTA 100,000 -
SELECCION:
Frutilla fresca 100,000
Frutilla limpia v 94, 000 94.00
Hojas 6,000 6.00
LAVADO:
Frutilla limpia 94,000
Frutilla lavada 94,000 100.00
Pérdida 0, 000 0.00
OBTENCION DE PULPA: .
Frutilla lavada 94, 000
Pulpa de frutilla 94, 000 100.00
Pérdida 0.000 0.00
FILTRADO:
Pulpa de frutilla 94, 000
Pulpa filtrada 91.650 97.50
Semillas 2,350 2.50
PASTEURIZACION:
Pulpa filtrada 91.650 . ‘
Pulpa pasteurizada 89, 700 97.87
Pérdida 1.95 2.13
ENFRIAMIENTO
Pulpa pasteurizada 89, 700
Pulpa fria 89, 700 100. 00
PULPA DE MORA UTIL 89, 700

FUENTE': Resultados de la investigacidén experimental

, en la planta de Nutrivital
ELABORACION: Las Autoras

El1 balance de materiales realizado para la obtencidén de
pulpa de frutilla demuestra gue la pulpa de frutilla consti-

tuye el 89.7 ¥ de la fruta original.
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CUADRO No 5.26 BALANCE DE MATERIALES FPARA LA ELABORACI ON DE
PULFA DE TOMATE DE ARBOL

oot cre

OPERACION ENTRA (KG) SALE (KG) PORCENTAJE

FRUTA 100, 000

SELECCION:

Tomate con peciolo 100, 000

Tomate sin peciolo 89. 00 89.00

Peciolo ' 1.00 1.00

LAVADO:

Tomate limpio 99. 00

Tomate lavado 99.00 100. 00

Pérdida 0.00 0.00

PELADO DE LA FRUTA |

Tomate lavado 99. 00

Tomate pelado 81.2 82.02

Corteza 17.8 17.98

OBTENCION DE PULPA:

Tomate pelado 81.20

Pulpa de tomate 81.20 100.00

Perdidas 0.00 0.00

FILTRADO:

Pulpa de fruta 81.20

Pulpa filtrada . 78.36 96.50

Semillas 2.84 3.50

PASTEURIZACION:

Pulpa filtrada 78.36

Pulpa pasteurizada 76.43 97.54
' 1.96 2.46

ENFRIAMIENTO _

Pulpa pasteurizada 76.43

Pulpa fria 76.43 100.00

PULPA TOMATE UTIL 76.43

FUENTE : Resultados de la investigacidn experimental |

, en la planta de Nutrivital
ELABORACION: Las Autoras

Como se puede observar en el cuadro anterior, los
resultados del balance de materiales, indican que el rendi-
or

miento en pulpa del tomate de drbol es del 76.46 %. El

rendimiento es mds bajo con respecto a las otras frutas.
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CUADRO No 5.27 BALANCE DE MATERIALES PARA LA ELABORACION DE
PULPA DE GUAYABA

OPERACION ENTRA (KG) SALE (KG) PORCENTAJE

FRUTA , 100.00
SELECCION:
Guayaba fresca 100. 00
Guayaba limpia 100.00 100. 00

LAVADO:
Guayaba limpia 100. 00
Guayaba lavada 100. 00 100. 00
Pérdida 0.00 0.00

ELIMINACION EXTREMOS
Guayaba limpia 100. 00
Guayaba sin extremos 94.00 . 94.00
Extremos 6.00 6.00

OBTENCION DE PULPA:
Guayaba sin extremos 94. 00
Pulpa de fruta : 94.00 100.00

FILTRADO:
Pulpa de fruta 94.00
Pulpa filtrada. 88. 36 94.00
Semillas 5.64 6.00

PASTEURIZACION:
Pulpa filtrada 88.36

Pulpa pasteurizada 86. 48 97.87

ENFRIAMIENTO
Pulpa pasteurizada 86. 48
Pulpa fria 86. 48 100. 00

PULFPA DE GUAYABA 86.48

FUENTE: Resultados de la investigacidn experimental
, en la planta de Nutrivital
ELABORACION: Las Autoras

Como se puede observar en el cuadro anterior, los
resultados del balance de materiales, indican que el rendi-

miento en pulpa de guayaba es del 76.46 %.
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En el cuadro No 5.28 se muestra un resumen del balance
de materiales realizados. tanto para la obtencidn de leche de

soya como para la obtencion de pulpa de fruta.

CUADRO No 5.28 RESUMEN A DEL BALANCE DE MATERIALES PARA LA
OBTENCION DE LECHE DE SOYA Y PULFPA DE FRUTA

MATERIA PRIMA ENTHA PRODUCTO PERDIDA RENDIMIENTO
(KG) (KG) _ (KG) y 4
Soya 100 940. 00 922.84
Mora 100 81.60 18.4 81.60
Frutilla 100 89.70 10.3 89.70
Tomate de drbol 100 76.43 23.57 76.43 -
Guayaba 100 86.48 13.52 86. 48
FUENTE: Cuadros Nos 5.23, 5.24, 5.25, 5.26 y 5.27

ELABORACION: Las Autoras

En el cuadro anterior se observa que a partir de 100 kg
de soya se obtienen 940.00 litros de leche de soya que
‘representa un rendimiento del 940.00 X. Este rendimiento
esta dentro de las normas establecidas en la teoria gue dice
que la relacidén para la elaboracién de este tipo de leche de
soya debe ser de 1 a 10. Esta relacidn puéde ser menor, con
lo gque la calidad de la ‘.Zeche meJjora, sin embargo, la teoria
establece relaciones entre 1 a 6 como minima V. entre 1 a 10

como maxima.

En lo que se refiere al balance de materiales para las
frutas, se establece que el mayor rendimiento se obtiene para

la frutilla con un 89.70 ¥ y el menor es para el tomate de
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drbol con un 76.43 X%.

3. Balance de materiales correspondiente a la

obtencién leche saborizada con fruta

Una vvsz que se ha obtenido la leche de soya a
través de un proceso y la pulpa de fruta a través de otro, se
mezclan estos dos componentes, se envasa y se almacenan.
Durante la operacidén de envasado se ha determinado una

pérdida equivalente al 2 % del total de la mezcla.

En la empresa Nutrivital se determiné la mezcla optima
de leche de soya, pulpa de fruta y azucar para la preparacidn
de leche de soya saborizada. FEl cuadro No 5.29 muestra los
requerimientos de soya, fruta y pulpa de fruta para la

preparacién de 115 litros de leche de soya saborizada.

CUADRO No 5.29 REQUERIMIENTOS DE SOYA Y FRUTA PARA LA PREPA-
RACION DE 100 LITROS DE LECHE SABORIZADA

MATERIA PRIMA PULPA DE FRUTA FRUTA GRANO DE S50YA
KG KG ' KG

Soya 10.6

Mora 14.69 18.00

Frutilla ' 16.15 18.00

Tomate de arbol 13.76 18.00

Guayaba : 15.57 18.00

FUENTE :l , Investigacidn expez*i;)en tal. Empz'esa Nutrivital

. ELABORACION: Las Autoras
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Se establecidé que para 100 litros dé leche de soya se
necesitaba de 10.6 kg de grano de soya; que con 18.00 kg de
fruta se obtiene 14.7 y 16 kg de pulpa de mora y frutilla
réspectivamente. De esta forma, con 100 litros de leche de
soya, 15 kg aproximadamente de pulpa y 12 kg de azucar se
obtiene 127 litros de un producto de calidad aceptada por el

consumidor.



CAPITULO VI



ANALISIS DE COSTOS DE PRODUCCION
6.1. IMPORTANCIA

Una vez establecida la tecno.log.z'aApaz*a la elaboracion
de leche de .éoya,. es importante determinar ahora sus costos
de pz‘oduécio'u- Uno de los objetivos de nuestro estudio es
determinar el‘ costo de p/_z*oducoién del nuevo producto desarro-
llado. Lo que significa decir que: determinada la factibili-
dad técnica para la elaboracién de leche de soya saborizada
con frutas, interesa ahora determinar la factibilidad

economica.

La empresa Nutrivital se encuentra en funcionamiento
desde hace dos afios. Dispone de ‘una infraestructura fisica en
arrendamiento. La maquinaria, equipos, vehiculo, muebles y
enseres necesarlios para la elaboracién de este nuevo producto
son propios y los ha venido utilizando para la elaboracidén de

leche de soya y de los otros productos.

En este capitulo nos referiremos a las inversibnes que
ha hecho la empresa, al capital de trabajo o de operacion
necesario para el nusvo pz*oducfz‘:o, a _Zos_ costos de produccidn
e dngresos, para finalmente terminar con un estado de
pérdidas y ganancias para la leche de soya saborizada con
mnora y fz*ut{i.lla, que son los productos que tuvieron mayor

aceptacion.
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6.2. INVERSION FIJA

La inversién fija para el presente estudio lo constitu-
ye los sigulentes rubros: maquinaria, el vehiculo y otros
activos. No se habla de terreno ni edificios porgue la

empresa funciona en un local arrendado.

6.2.1. MAQUINARIA

En el cuadro No 6.1 se detalla la maquinaria ..
que la empresa dispone para la elaboracién de los productos
gue actualmente produce y que también serd utilizado para la

produccién de leche de soya saborizada con frutas.

CUADRO No 6.1 MAQUINARIA PARA LA ELABORACION DE LECHE DE
' SOYA SABORIZADA

ESPECIFICACION CANTID. V. TOTAL
(S7.)

1. Ehvasadora de liguidos 1 35.000.000
Z. Licuadora Industrial No 1 1 2.500.000
3. Licuadora Industrial No 2 1 2.500.000
4 Refrigeradora No 1 1 500. 000
5. Refrigeradora No 2 1 600.000
6. Cocina Industrial No 1 1 250. 000
7. Cocina Industrial No 2 1 250.000
8. Tangue de acero inoxidable 1 y) 800. 000
9. Tangue de acero inoxidable 2 1 450.000




CUADRO No 6.1 (CONTINUACION)
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FUENTE:

EIABORACI@N: Las Autoras

6.2.2. VEHICULO

La empresa tilene un

Nutrivital. Fundacidn Esquel,

ESPECIFICACION CANTID. V. TOTAL
(5/.)
10. Tangue de acero 1 40. 000
11. Caldera de gas (Calefdn) 1 300. 000
12. Intercambiador de‘calor 1 5.500.000
13. Unid. condensadora fefrig. 1 700. 000
14. Bomba No 1 1 1.500.000
15. Bomba No 2 1 600. 000
16. Fguipo de limpileza de.granos 1 ' 640.000
17. Selladora de fundas 1 1 100.000
18. Selladora de fundas 2 1 50.000
19. Etiguetadora 1 80.000
TOTAL 52.360. 000
Valoracién técnica de los activos fijos de

1996.

vehiculo tipo Sfurgoneta

marca Suzuky y que es utilizada tante para el reparto de

cartones de leche dentro de la ciludad de Quito como para

servicios administrativos.

Este vehiculo tiene las siguien-

tes caracteristicas: capacidad de pasadjeros 4, motor de 54

HP, ano de fabricacién 1995 y fue avaluado por la Fundacioén

Esquel en S7. 27.000.000.



6.2.3. OTROS ACTIVOS

Dentro de este rubro se agrupan: los muebles Vv
enseres de planta, los muebles Yy equipos de oficina, los
articulos de oficina, los gastos de estudio y constitucién,
los gastos de puesta en marcha, marca y registro éani tario.
Estos tres ultimos, Junto con los imprevistos, serdn amorti-
zables en cinco afios. En el cuadro No 6.2 se detallan el

valor de estos activos.

CUADRO No 6.2 VALOR DE OTROS ACTIVOS FARA LA ELABORACION DE
LECHE DE SOYA SABORIZADA

ESPECIFICACION ' VALOR TOTAL
(5/.)

1. Muebles y enseres de planta

(Anexo No 13) ' 3.471.000
2. Muebles y equipos de oficina

(Anexo No 14) : 675.000

3. Articulos de oficina.

(Anexo No 15) ' : 125.000
4. Gastos de estudio y constitucidn 27500{000
5. Gastos de puesta en marcha 2.000.000
6. Marca y registro sanitario 2.000.000
7. Imprevistos (5 % de anteriores)* 4.506.550

TOTAL - : 15.277.550

X% Incluyendo magquinaria y vehiculo :

FUENTE - Valoracidn técnica de los activos fijos de
, Nutrivital. Fundacién Esquel, 1996.

ELABORACION: Las Autoras
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5. 3. CAPITAL DE TRABAJO O DE OPERACION

Este rubro gque en ocasiones también se denomina de

fabricacidén o de funcionamiento comprende agquellos coétos que
se realiza luego de puesta en marcha el proyecto. Para
producir la empresa incurre en lo gque se llama costo de
fabricacidn, que inéluye: costo directo y gastos de fabrica-
cidén; gastos de administracién; gastos de ventas; y, gastos

financieros.

Para‘ el presente estudio, los gastos financieros no se
incluyen, por cuanto la empresa ya se encuentra en funciona-
miento, ya se han hecho las inversiones y el capital de
trabajo para el nuevo producto serd afrontado por la propia

empresa.
6.3.1. COSTO DE FABRICACION
6.3.1.1. COSTO DIRECTO
A. MATERIA PRIMA
Las materias primas para el
producto en estudio lo constituye la soya y la mora & la

frutilla. Estas materias primas son adquiridas en el mercado

de la ciudad de Quito.
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El tomate de drbol y la guayaba, no se consideran,
porque la empresa e.Za_borara’ leche de soya saborizada utili-
zando mora o frutilla unicamente, debido a gue el estudio
experimental determindé que la leche de soya saborizada con

las otras dos frutas no tiene aceptacidn.

La planta tiene una capacidad de produccién de 500
litros de leche sin sabor diarios gue estd determinada por la
capacidad del filtro especificamente. Sin émbargo, la planta
produce actualmente 250 litros de leche (50 % de su capaci-
dad) y 37.5 kg de pulpa, que con el azicar adicionado da un
total de 317.5 litros de leche saborizada pror dia. Para
facilitar los cdlculos asumiremos éue se produces 315 ili tros.
La empresa normalmente trabaja 8 horas diarias durante 240
dias al afio. Los requerimientos de materia prima, el vcosto
por kilogramo, el costo total péra un afo de produécio’n y el
capital de trabajo calculado para un mes, se indicab en el

cuadro No 6. 3.

CUADRO No 6.3 REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA: 50 % DE

CAPACIDAD
RUBRO . UNIDAD | CANTID. V. UNIT. V. TOTAL
Soya Kg 6.480 - 1.650 10. 692. 000
Mora | Kg 10.800 4.000 43.200.000
Frutilla Kg 10.800 3.500 37.800. 000
TOTAL 81.692. 000
REQUERIMIENTO DE CAPITAL PARA UN MES | 7.641.000
FUENTE: Mercado de la ciudad de GQuito a Junio de 1997

ELABORACION: Las Autoras
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En el cuadro anterior se indicé los requerimientos de

mora y frutilla para un afo de produccidén, sin embargo, esto
no significa gue se vaya a utilizar las dos frutas. Se ha
incluido los requerimientos de frutilla para comparar los
costos de producciodn de la leche de soya saborizada con mora
y la saborizada con frutilla. Por lo tanto, el requerimiento
de capital para operacidén considerando unicamente la mora
seria de S/. 53.892.000 anuales, equivalentes a S/. 4.491.000

mensuales.

B. MATERIALES DIRECTOS

Los materiales directos Io
constituyen los envases, vel aztcar, el benzoato de sod:io,. el
espesante y el agua que entra a formar parte de la leche de
soya. Estos materiales son a&guiridos-en el mercado de la

ciudad de Quito y en el mercado nacional.

Para determinar el nuimero de envases de 1,4 de litro
z*eguez*idos’ por afo, se considera una produccién de 315 litros
diarios, que egquivale a 75.600 litros anuales y que regquiere
de 302.400 envases de 1/4 de litro. Sin embargo se incluye un
0.8 ¥ adicional por afio por concepto de desperdicios. Con
esta consideracién el mimero total de envases asciende a

303.912 por afio.
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Los requerimientos de azicar, benzoato de sodio y

' espesante se calculan tomando en cuenta que para preparar 100
litros de leche de soya saborizada se reguieren de 12 kg de
azucar; 50 g de benzoato de sodio y 200 g de espesante. FEl
agua que entra al producto representa el 96.9 % del total de
leche elaborada; y, el agua para el proceso se considera
agquella que se reguiere para el lavado de la materia prima,
tanto de la soya como de la fruta e igual a 2 litros por kg

de materia prima.

Los requerimientos de materiales directos, el costo
total para un affo de produccién y el capital de trabajo para

un mes, se indican en el cuadro No 6.4.

CUADREO No 6.4 FREQUERIMIENTO DE MATERIALES DIRECTOS: 50 % DE

CAFACIDAD
RUBRO . UNIDAD | CANTID. V. UNIT. V. TOTAL
Envases Pure-Pack Unid. | 303.912 25 37.989. 000
Azticar Kg 7.200 2.200 15.840.000
Benzoato de sodio Ke 30 | 11.500 345.000
Espesante Kg | 120 27.390 3. .286.800
Agua para el | producto | M3 58,14 1.000 58.140
Agua para el proceso M3 44,46 1.000 44,460
TOTAL UN ARO 5/. 57.563. 400
TOTAL PARA UN MES 4.796.950
FUENTE : ?gg.;etec_ S.A. y Mercado Nacional a junio de

- ELABORACI éN: Las Autoras
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C. MANO DE OBRA DIRECTA

Las operaciones para el procesa-
miento y envasado de leche saborizada de soya no requieren de
bersonal calificado. Los requerimientos de pc_ez‘soual se han
determinado considerando que se puede optimizar el personal
empleado en las diferentes operaciones, tanto para la
elaboracidn de los product:os que actualmente produce como

para la leche de soya saborizada con frutas.

La mano de obra directa estd conformada ror los
obreros que participan directamente en la elaboracidén del
producto. Las necesidades de personal y sus remuneraciones,

se indican en el cuadro No 6.5.

CUADRO No 6.5 NECESIDADES DE MANO DE OBRA DIRECTA Y SUS
REMUNERACIONES PARA EL PROYECTO: 50 % DE

CAPACIDAD
DENOMINACION Nro| MENSUAL TOTAL ARQO
Obreros 3 95.000 J.420.000
Aporte Patronal 12.15 % 415.530
Décimo Tercero : 285. 000
Décimo c&arto = 2 % 85,000 570.000
Décimo quinto - 150. 000
Décimo sexto 427.500
Bonificacién del ACV 175.000 6.300. 000
.Bon.i ficacidén complementaria _ 235. 000 8.460.000
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CUADRO 6.5 (CONTINUACION)

DENOMINACION Nrol MENSUAL TOTAL ARO
Transporte ' 1.152.000
TOTAL PRIMER ARO 21.180.030
TOTAL FARA UN MES 1.765.003
FUENTE - Sueldos y bonificaciones vigentes a Junio de
1997.

ELABORACI éN: Las Autoras

6.3.1.2. GASTOS DE FABRICACION O CARGA FABRIL

Estos gastos estdn constituidos
por los siguientes rubros: mano dé obra Indirecta, arriendo,

servicios, reparacidén y mantenimiento, depreciaciones, sumi-

nistros y lubricantes.

A. MANO DE OBRA INDIRECTA

Para un mejor desarrollo de las
operaciones de p.t*ocesauﬁento Y envasado de la leche de soya,
es necesario la participacién de un Jjefe de produccién. Se
trata de un técnico que se ocupard del control de todos los
procesos asi como del producto terminado. Reportaré la
ca:zgidad de materia primae que entra y la cantidad de producto
terminado que sale. Controlard si los procesos se dan dentro

de los pardmetros establecidos, esto es, tiempos y rendimien-



tos optimizados.
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La mano de obra indirecta para el presente proyecto lo

constituye unicamente el jefe de produccidén.

El detalle de

los costos por este concepto para el primer afio se indican en

el cuadro No 6.

6.

Cuadro No 6.6 NECESIDADES DE MANO DE OBRA INDIRECTA Y SUS
REMUNERACIONES PARA EL PROYECTO

DENOMINACION Nrol MENSUAL TOTAL ARO
Jefe de Planta 1 600. 000 7.200.000
Aporte Patronal 12.15 % 874.800
Décimo Tercero 600. 000
Décimo cuarto = 2 +* 95,000 1890. 000
Décimo quinto 50. 000
Décimo sexto A 900. 000
Bonificacién del ACV= 175.000]  2.100.000
Bonificacién complementaria 235.000{ 2.820.000
Transporte 384.000
TOTAL PRIMER ARO 15.118.800
TOTAL PARA UN MES 1.259.800

FUENTE :
ELABORACION :

Sueldos y bonificaciones vigentes a Junio de

1997
Las Autoras
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B. ARRIENDO

Actualmeyte la empresa funciona
en un local arrendado en el sector de Tumbaco ae la ciudad de
Quito. El terreno es de 24.5 por 39 metros, es decir una
drea de 955.5 m2, de los cuales 172 me (18 %) estd ocupada
por las construcciones y 783.5 m2 (82 %) corresponde a dreas
- libres. Lafempresa Nutrivital por concepto de arrendamiento
de este local paga mensualmente S/. 600.000, equivalente a

S/. 7.200.000 anuales.

Del drea construida, 100 m2 egquivalentes al 10.5 % del
total del local arrendado corresponden al drea de procesa-
miento. Para el cdlculo de los gastos de fabricacién por
concepto de arrendamiento se considera el 10.5 % del valor
pragado; es decir S5/. 63.000 hensuales, equivalente a S/.

756. 000 anuales.

€. SERVICIOS

Los servicios gque se requiere
rara la &Jéboraoién del nuevo producto son: agua potable para
la limpieza de la maguinaria y drea de procesamiento; energia
eléctrica para la maquinaria que requiere de este servicio y

gas para las cocinas.
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En lo que se refiere a los requerimientos de agua para

la limpieza de maguinaria, egquipos y drea de trabajo. se
considera 20 litros de agua por metro cuadrado para un total

de 100 metros cuadrados y por dia.

Para el cdlculo de las necesidades de energia eléctrica,
se determind gque diariamente se consumen un total de 10 Kw
por conceth de maguinaria. FEn lo que se refiere al requeri-
miento de gas, la planta consume 18 kg por dia, equivalente

a 1.2 cilindros de 15 Kg.

- Los requerimientos en estos suministros se indican en el

cuadro No 6.7.

CUADRO No 6.7 REQUERIMIENTOS ANUAL DE SERVICIOS: 50 %
DE CAPACIDAD
RUBRO CANTIDAD V. UNIT. V. TOTAL
(5/7.) (57.)

Agua (m3):
Para limpieza 480 - 1.000 480. 000

Energia (Kw):

Magquinaria 2.400 400 F60. 000
Gas (Unid. de 15Kg) 480. 0 4.900 2.352.000
TOTAL 3.782. 000
TOTAL PARA UN MES 316.000
FUENTE: Empresas de agua potable y Empresa eléctrica

, de la ciudad de Quito, Jjunio de 1997.
ELABORACION: Las Autoras
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D. REPARACION Y MANTENIMIENTO

Con el vf.in de mantener y
prolongar la capacidad productiva de la maquinaria, la
ebzpz*esa incurrird en una serie de gastos, los mismos que
suelen calcularse como un porcentaje del valor de los
elementos sujetos de reparacién y man ten.imi‘en to, de conformi-
dad con las recomendaciones sugeridas por los proveedores o
constructores. En el cuadro No 6.8 se presenta el costo por
reparacion y mantenimiento de l_a maguinaria y enseres de

rlanta.

CUADRO No 6.8 VALOR POR REPARACIONES Y MANTENIMIENTO EN

SUCRES
ESPECIFICACION X COSTO TOTAL VALOR 7ARO
Maquinaria 1.0 : 2.360.000 523. 600
Enseres de planta 1.0 3.471.000 34.710
TOTAL ANUAL 558. 310
TOTAL PARA UN MES ' 46.526
FUENTE : Cuadro No 6.1 y Anexos Nos 13

ELABORACI (3N : Las Autoras

E. DEPRECIACIONES

La depreciacion propiamente
dicha constituye la disminucién del valor ocasionada por el

deterioro fisico, o el desgaste debido al uso. ' Para el
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preSent:e estudio, los obdjetos de depreciacidn constituyen la
maquinaria y enseres de planta. Para el cdlculo de la
depreciacién se aplica el mé‘todo de depreciacidén lineal. FEl
valor de las depreciaciones para la operacidn de la planta se

indica en el cuadro No 6.89.

CUADRO No 6.9 | VALOR DE LAS DEPRECIACIONES

ESPECIFICACION AROS COSTO TOTAL | VALOR/ANO

Maguinaria 10 52.360. 000 5.236. 000
Enseres de planta 10 3.471. 000 347. 100
TOTAL ANUAL 5.583.100
TOTAL PARA UN MES 465. 258

FUENTE: Cuadro 6.1 y Anexo Nos 13
ELABORACION: Las Autoras

- F. SUMINISTROS

Se consideran variossuministros
que son necesarios para la produccidn y que tienen que ver
con la limpieza de la planta y del personal que en ella

trabaja. Estos suministros se indica en el cuadro No 6.10

CUADRO No 6.10 REQUERIMIENTOS ANUAL DE OTROS SUMINIS-

. TROS
RUBERO CANTIDAD V. UNIT. V. TOTAL
(S7.) (5/7.).

- Guantes (unid.) 36 1.000 36. 000
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CUADRO No 6.10 (CONTINUACION)

RUBRO CANTIDAD | V. UNIT. V. TOTAL
(5/.) (57.)
- Escobas (unid.) 24 3.000 72.000
- Detergente (Kg) 120 8.000 360. 000
- Cloro (1.) 120 2.700 324.000
- Jaboncillo 72 600 43.200
-~ Lava Kg 48 2.200 105. 600
- Hidrdéxido (kg) 12 4.000 48.000
TOTAL ' - | 1.588.800
TOTAL PARA UN MES | 132.400
FUENTE : Mercado de la ciudad de Quito, Junio de 1997

ELABORACION:  Las Autoras

G. LUBRICANTES

Se considera por lubricantes un

gasto aproximado por afio de S/. 1.500.000

En el cuadro No 6.11 se resume los costos de
fabricacién para la elaboracion de leche de soya saborizada

con mora, cuando la empresa trabaje al 50 ¥ de su capacidad.
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CUADRO No 6.11 EESUMEN DEL CAPITAL DE OPERACION: 50 %
CAPACIDAD
ESPECIFICACION | ANUAL (S5/.) | MENSUAL (S5/.)

COSTO DIRECTO:
Soya 10.692.000 891.000°

Mora 43.200. 000 3. 600. 000
Materiales directos 57.563.400 4.786.950
Mano de obra directa 21.180.030 1.765.003

GASTOS DE FABRICACION:

Mano de obra indirecta 15.118.800 1.259.900
Arriendo = 756. 000 63. 000
Servicios 3.795. 000 316. 000
Reparacidn y mantenimiento 558.310 46.526
Depreciaciones 5.583.100 465.258
Suministros . 1.588.800 132.400
Lubricantes 1.500.000 125.000
TOTAL | 161.527.644 13.460.637
FUENTE - Cuadros Nos 6.3 a 6.10

ELABORACION: Las Autoras

8.3_.2. COSTO DE ADMINISTRAR
6.3.2.1. GASTOS DE ADMINISTRACION
Para un mejor desarrolleo de la

empresa, ésta necesita organizar y coordinar la labor de sus

entes productivos. Esta accién administrativa se hace
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-presente a través de los llamados gastos de administracidén.
El requerimiento de personal administrativo Y sus remunera-

ciones se indica en el cuadro No 6.12.

CUADRO No 6.12 REQUERIMIENTO DE PERSONAL ADMINISTRATIVO Y
SUS KREMUNERACIONES

DENOMINACION No | SUELDO TOTAL ARO
MENSUAL

Gerente 1 800. 000 89.600. 000
Guardidn 1 95. 000 1.140.000
Secretaria ' 1| 256.000 3.072. 000
Aporte Patronal 12.15 % 1.678.158
Décimo Tercero 1.151.000
Décimo cuarto =2¥95.000 570.000
Décimo quinto 150. 000
Décimo sexto 1.726.500
Bonificacién del ACV 175.000 5.160.000
Bonificacidén complementaria 235. 000 8.460. 000
Transporte 768. 000
Contador* 4.416. 000
TOTAL POR ARO 37.891. 658
TOTAL PARA UN MES 3.157.638

K. El contador no es un empleado de planta, 8l recibe honorarios ror

el trabajo desarrollado.
FUENTE - Sueldos y bonificaciones vigentes a Junio/97.

FELABORACT ON: Las Autoras

6.3.2.2. ARRIENDO DE EDIFICIO

El local donde funciona actualmente
la planta tiene un drea de construccién de 172 m2, de los

cudles 72 m2 (7.5 % del total del local arrendado) estd
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destinada al drea administrativa y bodegas. Para el cdlculo
de los gastos de administracién por concepto de arrendamiento
se considera el 7.5 % del valor pagado; es decir S/. 45.000

mensuales, equivalente a S/. 540.000 anuales.

6.3.2.3 SERVICIOS

Los servicios gue se requiere el
sector administrativo para la elaboracién del nuevo producto
son: agua potable para el aseo del personal; energia eléctri-
ca para los eguipos de oficina que requiere de este servicio
Yy para la iluminacidn de oficinas; gasolina para el Vehiculo

Yy teléfono.

En lo que se refiere a los regquerimiento de agua se
considera un consumo de 10 litros por persona y por dia, para

un total de & personas.

Para el cdlculo de las necesidades de energia eléctrica,
se determind que diariamente se consumen un total 2 Kw por
iluminacién. £El consumo de la gasolina por el vehiculo es de
6 gaioues por dia, de los cuales el 50 ¥ se cargard a
administracion y el otro 50 % se cargard a ventas. Paz‘é el
teléfono se considera un coste mensual de S/. 100.000. Los
reguerimientos e}J estos suministros se indican en el cuadro

No 6.13.
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CUADRO No 6.13 REQUERIMIENTOS ANUAL DE SERVICIOS PARA
EL SECTOR ADMINISTRATIVO:
RUBRO CANTIDAD V. UNIT. V. TOTAL
(S/.) (5/7.)

Adgua para el aseo :
del personal (mS3> ' 12 1.000 12.000
Energia para ilu- 480 400 . 192.000
minacién (Kw)
Gasolina 720 4.580 3.297. 600
Teléfono | | 1.200.000
TOTAL 4.701.600
TOTAL PARA UN MES 391.800

. FUENTE': Empresas de agua potable y Empresa eléctrica

, de la ciudad de Quito, Junioc de 1997.
ELABORACION: Las Avu toras

6.3.2.4. REPARACION Y MANTENIMIENTO

En el cuadro No 6.14 se presenta el
costo por reparacién y mantenimiento del vehiculo, de los
muebl es y equipos de oficina. Para reparacién y mantenimien-—
to del vehiculo se considera un § ¥ de su valor, equivalente
avS/- 1.350.000; del cual, el 50 % se carga a adminiétracién

y el otro 50 ¥ se cargard a ventas.
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CUADRO No 6.14 VALOR POR REPARACIONES Y MANTENIMIENTO EN

SUCRES
ESPECIFICACION ¥ COSTO TOTAL VALOE/ARO
Vehiculo 2.5 | 27.000.000 675.000
Muebles y eguipos
de oficina 1.0 - 875,000 6.750
TOTAL ANUAL 681. 750
TOTAL PARA UN MES | | 56.813
FUENTE : Anexos Nos 14

ELABORACION:  Las Autoras

6.3.2.5 DEPRECIACIONES

Para el presente estudio, los objetos
sujetos a depreciacioén constituyen el vehiculo, los muebles
¥y equipos de oficina. Kl vehiculo se deprecia en 5 afios y
se carga el 50 ¥ a administracldén y el 50 % é ventas. El

valor de estas depreciaciones se indica en el cuadro No 6.15.

' CUADRO No 6.15 VALOR DE LAS DEPRECIACIONES

ESPECIFICACION AROS COSTO TOTAL | VALOR/ARO

27.000.000 2.700.000

Ln .

Vehiculo -

Muebles y equipos

de oficina 10 675. 000 67.500

TOTAL ANUAL - 2.767.500

TOTAL PARA UN MES . 230. 625
FUENTE: . Anexo No 14

ELABORACT éN : Las Autoras
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6.3.2.6 SUMINISTROS

Se consideran varios suministros que son
necesarios para Jla administracién de la planta. Estos

suministros se indica en el cuadro No 6.16

CUADKEO No 6.16 REQUERIMIENTOS ANUAL DE OTROS SUMINI S—.
TROS '
RUBRO CANTIDAD V. UNIT. V. TOTAL
(57.) (5/.)
- Escobas (unid.) 2 3. 000 6.000
- Jabonecillo 24 600 14.400
TOTAL 20.400
TOTAL FPARA UN MES 1.700 |
FUENTE : Mercado de la ciudad de Quito, Junio de 1997

ELABORACION:  Las Autoras

6.3.2.7. ARTICULOS DE OFICINA

Los articulos de oficina regqueridos por
la empresa para su normal operacién se indican en el Anexo No
15. El gasto por este concepto asciende a un valor anual de

S/, 125.000, equivalente a 10.417 mensuales.
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6.3.2.8. AMORTIZACION

La gastos de estudio y constitucidn,
los gastos de puesta en marcha, marca y registro sanitario e
imprevistos ascienden a una cantidad de S/. 11.006.5850 cuya
amortizacidn .se realizard en 5 afios, eguivaiente a un valor

anual de S/. 2.201.310 y a un gasto mensual de S/. 183.443.

En el cuadro No 6.17 se resume los costos adminis-
trativos para la elaboracién de leche de soya saborizada con

mora, cuando la empresa. trabaje al 50 % de su capacidad.

CUADREQ No 6.17 RESUMEN DE LOS COSTOS DE ADMINISTRACION.
' 50 % DE CAPACIDAD

ESPECIFICACION ANUAL (57.) | MENSUAL (5/7.)
COSTO DE ADMINISTRAR:
Gastos de administracion ' 37.891. 656 3.157.638
Arriendo de local . 540. 000 45-000
Servicios ‘ : 4.701.600 391.800
Ebparacién Yy mantenimiento _ 681.750 56.813
Depreciaciones 2.767.500 230.625
Suministros | 20.400 1.700
Articulos de Oficlina 125.000 10.417
Amortizacidn 2.201.310 183. 443
TOTAL 48.8929.232 4.077.436

FUENTE: Cuadros Nos 6.12 a 6.16
ELABORACION: Las Autoras :
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6.3.3. COSTO DE VENTAS
6.3.3.1. GASTOS DE VENTAS

Se prevé una sola persona para que
haga las Véoeé de conductor del vehiculo y distribuidor del
producto. Ademds se incluye una persona que hace la promo-
cién del producto en los centros comerciales. Esta recibe un
honorario mensual por.su trabajo. Los gastos por personal de

ventas se indicé en el cuadro No 6.18.

CUADRQ No 6.18 REQUERIMIENTO DE PERSONAL PARA VENTAS Y SUS

REMUNERACIONES
DENOMINACION Nro! SUELDO TOTAL ARO
MENSUAL

Agente vendedor 1 400.000 4.800.000
Aporte Patronal 12.15 % | 583.200
Décimo Tercero 400.000
Décimo cuarto = 2 % 85,000 180.000
Décimo quinto 50.000
Décimo sexto 600.000
Bonificacién del ACV= 175.000 2.100.000
Bonificacidén complementaria 235.000 2.820.000
Transporte : . 384.000
Promocién del producto 6.000.000
TOTAL PRIMER AfO 17.927.200
TOTAL PARA UN MES 1.493.933
FUENTE : fggédos vy bonificaciones vigentes a Junio de

EﬁABORACIéN: Las Autoras
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6.3.2.2. ARRIENDO DE EDIFICIO

El local donde funciona actualmente
la planta tisne un drea libre 783.5 m2, eguivalente al 82 %
del total del local arrendado y estd destinada al drea de
descarga y carga de materia prima y de producto terminado,
asi como al parqueamiento de vehiculos. Para el cdlculo de
los gastos de ventas por concepto de arrendamiento se
considera el 82 % del valor pagado; es decir S/. 492.000

menéuales, equivalente a S/. 5.904.000 anuales.

6.3.2.3 COMBUSTIBLE

El combustible gque se reguiere para la
venta del nuevo pfoducto eé la gasolina para el vehiculo.
El consumo de la gasolina por el vehiculo es de 6 galones por
dia, de los cuales el 50 % se cargdé a administracion y el
otro 50 %’ée carga a ventas. Los reguerimientos de gasolina

se indican en el cuadro No 6.19.

CUADRO No 6.19 REQUERIMIENTOS ANUAL DE GASOLINA: 50 %

DE CAFPACIDAD
RUBRO CANTIDAD V. UNIT. V. TOTAL
(8/.) (S/.)
Gasolina 720 4.580 3.287.600
TOTAL 3.297.600
TOTAL PARA UN MES 274.800
FUENTE': Mercado de la ciudad de @Quito, Junio de 1997

ELABORACIéN: Las Autoras
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6.3.2.4. REPARACION Y MANTENIMIENTO

Por concepto de reparacién y manteni-
miento del vehiculo se considera el 5 % del valor del mismo.
El 50 2.’ de este porcentaje se cargdé a administracién y el
otrb 50 X se éaz*ga a Ventas.' El valor de este rubro es de

S/7. 875.000 anuales, equivalente a S/. 56.250 mensuales.

6.3.2.5 DEPRECIACIONES

El wvalor de la depreciacion del
vehiculo que se carga a ventas es el 50 % del total e igual

a S/, 2.700.000 anuales, equivalente a 5/7. 225.000 mensuales.

En el cuadro No 6.20 se resume los costos de ventas
para la elaboracién de leche de soya saborizada con mora,

cuando la empresa trabadje al 50 ¥ de su capacidad.

CUADRO No 6.20 RESUMEN DE LOS COSTOS DE VENTAS
ESPECIFICACION _ ANUAL (57.) | MENSUAL (S/.)
Gastos de ventas 17.927.196 1.493.933
Arriendo de local 5.804.000 4.92. 000

. Combustibles | 3.297.600 274.800
Reparacion y mantenimiento 875.000 56.250
Depreciaciones o 2.700.000 - 225.000
TOTAL 30.503. 796 2.541.983

FUENTE - Cuadros Nos 6.18 y 6.19

_ ELABORACT ON: Las Autoras
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6.4. RESUMEN DE LA INVERSION

En el cuadro No 6.21 se resume las inversiones requeri-
das y el capital de operacidn para la elaboracidn de leche de
soya saborizada con mora para un mes del primer afdo de

operacion del proyecto.

CUADRO No 6.21 CUADRO DE INVERSIONES PARA UN ARO

DETALLE VALOR TOTAL (S/.)

ACTIVOS FIJOS

Maguinaria 52.38360. 000

Vehiculo : 27.000. 000
Otros activos ' 15.277.550

SUBTOTAL 94.637.550

CAPITAL DE OPERACION PARA UN MES

~ Materia prima 4.491.000

- Materiales directos 4.793.245

- Mano de obra directa _ . 1.765.003

~ Gastos de fabricacién 2.464.334

- Gastos.de administracidn 1 4.077.435

- Gastos de ventas ‘ 2.541.983
SUBTOTAL 20.133.000

TOTAL : 114.770.550
FUENTE - Cuadros Nos 6.1, 6.2, 6.11, 6.17, 6.20

ELABORACION: Las Autoras



8.5. COSTOS E INGRESOQOS

6.5.1. COSTO TOTAL DE PRODUCCI on

En ol cuadro No 6.22 se indica los costos de produccidén
calculados para un afio y para la elaboracién de leche
saborizada con mora. Los costos de produccidén para la
elaboz‘acic5n de leche saborizada con frutilla se indica en el

Anexo No 186.

CUADRO No 6.22 COSTO DE PRODUCCI ON PARA LA ELABORACION
: DE LECHE DE SOYA SABORIZADA CON MORA.
PRIMER ARNO, 50 % DE CAPACIDAD

ESPECIFICACION : VALOR ANUAL (5/.)
COSTO DIRECTO: | 192.635. 430
Soya | | 10.692.000
Mora ' 43.200. 000
Agua que entra al producto ' | 58.140
Agua para‘ el proceso 44.460
Envases 33.989. 000
Mano de obra directa 21.180.030
Aztcar, bensoato y espesante 19.471.800
GASTOS DE FABRICACION: ‘ 28.897.010
Mano de obra indirecta 15.118.800
Arriendo 756.000
Servicios ‘ 3.792.000
KReparacidn y mantenimiento 558.310
Depreciaciones 5.5883.100




CUADRO No 22 (CONTINUACION)

Arrendamiento
Reparacion y mantenimiento
Depreciacidén de vehiculo

Combustible

ESPECIFICACI ON VALOR ANUAL (S57.)
Suministros : . 1.588.800
Lubrican fes 1.500.000
COSTO DE ADMINISTRAR: T 48.929.218
Gastos de administracion 37.891.658
Arriendo de 1 ocal' 540. 0?0
Servicios 1.404.000
Combust:._i ble C3.297.600
Reparacion y mantenimiento 681.750
Depreciaciones 2.767.500
Suministros 20. 400.
Amortizacion 2.201.310 |
Articulos de Oficina 125.000
COSTO DE VENDER: 36.503.800
Gastos de ventas 17.827.200

5.904.000
675. 000
2.700.000

3.297. 600

TOTAL

240.965. 458

FUENTE - , Cuadros Nos 6.11,
ELABORACION: Las Autoras

6.17 y 6.20
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6.5.2. COSTOS UNITARIOS

En tqdo estudio lo mds importante es conocer el
costo de produccldén por unidad de producto para hacer una
comparacion con el precio de venta y de esta manera estable-
cer una utilidad por unidad del nuevo producto. Los costos
unitarios de produccién se han calculado para un afio y para
cuando la planta trabaje al 50 % de su capacidad instalada.
Para el cdlculo de los.costos unitarios de produccidén se

aplica la siguiente relacidn:

Costo total de produccidn
Costo Unitario de ProducCifn = == e o e o o e
Produccidon anual

Los costos de produccion por unidad de 1,/4 de litro se

indica en el cuadro No 6.23.

CUADRO No 6.23 COSTOS DE PRODUCCION PARA LECHE DE SOYA
SABORIZADA CON FRUTAS
FRUTA COSTO TOTAL DE NUMERO DE COSTO POR
PRODUCCION UNIDADES UNIDAD
MORA 240.965.458 302.400 797
FRUTILLA 235.565.458 302.400 779

FUENTE - , Cuadros Nos 6.22 y Anexo No 16
ELABORACION: Las Autoras

En el cuadro anterior se observa gque el costo de

produccidén menor se da para cuando la planta elabore leche
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saborizadé con frutilla. La.difEPéncia en los costos de

produccion se debe bdsicamente al precio de la fruta.

6.6. INGRESOS

El ingreso es la cantidad de dinero que se percibe por
la venta de las unidades producidas. EIl precio de venta de
la leche saborizada con frutas ha sido eétablecido estudiando
los costos de produccidén y procurando que el ingreso total

prercibido por el productor no sea afectado.

En el cuadro No 6.24 se presentan los ingresos prove-

nientes de la venta de este producto para un afio de opera-

cion.
CUADRO No 6.24 INGREESOS POR VENTAS PARA EL PRIMER ARNO
DE FPRODUCCION DE LECHE SABORIZADA CON
FRUTAS
ANOS - UNIDADES DE P.VENTA INGRESOS
1/4 DE L. /ARO S/. S/.
MORA 302.400 1.200 362.880.000
FRUTILLA 302.400 1.200 362.880.000
FUENTE : . Cuadro 6.22 y precio de venta del producto en

, Supermaxi de la ciudad de Quito
ELABOKACION:  Las Autoras
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6.7. ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

El estado de pérdidas y ganancias es un documento
financiero gue muestra en forma ordenada cdmo se obtuvo la

utilidad o pérdida de un ejercicio econdmico.

El estado de péz‘didaé R’ ganané.z‘as estd compuesto de dos
partes: Los Ingresos y los Costos; Ilos primeros estdn
in tegrados por las diferentes partidas de ingresos monetari os
que en un periodo determinado ha tenido la empresa, y los
‘ segundos estdn representados por los desembolsos que la

empresa ha incurrido durante ese mismo periodo.

El cdlculo del estado de pérdidas y ganancias se ha

realizado de la siguiente manera:

Ingresos totales

- Costos de produccidén

Utilidad bruta en venta

- 18 ¥ de participacién de utilidades
Utilidad antes de pageo de impuestos

- 25 % de impuestos

Ut;.z;lidaa' Neta
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En el cuadro No 6.25 se indica el estado de

pérdidas y ganancias cuando la planta elabora leche saboriza-
da con mora éalqulados para un aro de opsracién. El estado
de péfdidas Y ganancias para cuando la planta elabora leche

saborizada con frutilla se presentan en el anexo No 17.

CUADREO No 6.25 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PARA EL
PRIMER ANO DE OPERACION
CONCEPTO VALOR ANUAL. (S/.)
1. INGRESOS
Ingresos anuales 362.880.000
2. EGRES0S
‘Costo total de produccidn "240.965. 458
3. UTILIDAD BRUTA EN VENTA 121.914.542
- 15 % de participacidn utilidades 18.287. 181
UTILIDAD ANTES PAGO DE IMPUESTOS 103.627.361
- 25 ¥ de pago de impuestos 25.906. 840
UTILIDAD NETA 77.720.521
UTILIDAD POR MES 6.476.710
FUENTE: Cuadro No 6.24

ELABORACION:  Las Autoras
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CONCILUSIONES ¥ RECOMENDACIONES
7.1. CORCLUSIONES

Como conclusiones de la presente investigacidn se

pueden establecer las siguientes:

1. Se determiné que para obtener 100 litros de leche de
soya se requieren de 10.8 kg de grano. Para obtener 15
litros de pulpa de fruta se requiere de 18 kg de fruta
fresca. En conjunto, incluyendo el aziicar se obtiene

127 litros de leche saborizada.

2. Las frutas estudiadas mora, frutilla, tomate de drbol y
guayaba son susceptibles de ser incorporadas a la leche
de soya con el objeto de mejorar la calidad

organoléptica del producto y aumentar su consumo.

3. El proceso de elaboracién optimizado es aquel qgue
prepara por separado la leche de soya y la pulpa de
fruta. Este proceso permite tener un mejor control
sobre las opéraciones dirigidas a la obtencién de los
productos. La leche de soya obtenida por separado se
puede vender como leche de soya solamenté o esperar
hasta la obtencidén de la pulpa de fruta para mezclarla

¥ obtener el producto saborizado.
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Los tratamientos de pasteurizacidn, enfriamisesnto y la
adicidn de conservantes han dado como resultado que la
leche se mantenga estable por un periodo de 20 dias.
Este es un tiempo suficiente para gque la leche puede ser

distribuido y consumido por el ama de casa.

Los costos de produccidén por unidad de 250 ml de leche

saborizada permiten tener un margen de utilidad que haga

-rentable la elaboracidén de este tipo de productos.

Los costos de produccidén para la leche saborizada con
mora y frutilla son de 796.8 y 779 sucres por unidad de

250 ml respectivamente.

La Variacién en los costos' de produccién se debe

bdsicamente al costo de las frutas. La mora y la

frutilla son las mds caras, sin embargo la leche de
.

mayor aceptacién es la que corresponde a éstas dos

frutas.

Segin el estudio de costos se desprende que a pesar de
que la planta estd operando a un 50 % de su capacidad,
se obtienen una utilidad neta anual de S5/. 77.720.521 si
se elabora leche de soya sabo;‘izada con mora, lo cual

hace atractiva una mayor inversion.
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RECOMENDACIOKES

Se recomienda realizar una cuantificacidén del valor
nutritivo de la proteina de la soya, especialmente en 1o
que se refiere a su contenido en aminodcidos. Esto
permitird tener un valor real del aporte nutritivo de la

proteina de la soya de nuestro pais.

Estudiar la posibilidad de incorporar a la leche la

prulpa de otras frutas como la manzana, pera, durazno.

Para la empresa Nutrivital se recomienda incursionar en
la elaboracion de yogurt con la incorporacidn de frutas
Yy de esta manera aumentar la variedad de productos y

obtener mayores beneficios.

Se debe mejorar e incrementar el sistema de filtracidén
a objeto de aumentar la capacidad de la planta y mejorar

alos rendimientos en leche de soya obtenida.
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ANEXO No 1
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RESUMEN DEL ANALISIS DE VARIANZA DE LOS DATOS DEL

CUADRO No 5.1

FUENTES DE VARIACION sc 6L Gt | F.cal. |F.tab.
RITHIN:RESIDUAL 0.010| 16 0.001

DI4S 0.00| 3 0.010 | 28.72 0.000
TEMPERATURA 0.050| 1 0.050 | 113.65| 0.000
CONCENTRACION 0.200 | 1 0.240 | 505.61 0.000
DIAS POR TEMPERATURA 0.000| 3 0.000| 1.46 0.264 |
DIAS POR CONCENTRACION | 0.010| 3 0.003 | 4.59 0.017 ]
TEMPERATURA POR CONC. 0.130} 1 0.120 | 272.52 0.000
DIAS POR THP. POR CONC.| 0.020| 3 0.010 | 14.91) 0.000
MODEL 1 o0 15 0.030 | 69.39 0.000
TOTAL 0.500 | 31 0.020 |

R-SQUARED=0. 960

| ADJUSTED R-SQUARED=0. 523




AREXO No 2

- DD

RESUMEN DEL ANALISIS DE VARIANZA DE LOS DATOS DEL

CUADRO No 5.2

|
|

i

|

FUENTES DE VARIACION sc GL Gf  |F.cal. |F.tab. ig
WITHIN+RESIDUAL 0.010 | 16 0. 000

DIAS 0.030 3 0.010| 25.06 0.000
TEHPERATURA 0.010 1 0.010 | 22.63] 0.000
CONCENTRACION 0.010 1 0.010 | 16.44] 0.001
DIAS POR TEMPERATURA 0.000 3 0.000 0.65] 0.597 "
DIAS POR CONCENTRACION | 0.000 3 0.000 1.37} 0.289
TEHPERATURA POR CONC. 0.000 1 0.000 | 10.82 0.005
DIAS POR TEMP. FOR CONC.| 0.000 3 | o.000 2.68) 0.082
MODEL 0.060 | 15 0.000 9.87 0.000
TOTAL 0.060 | 31 0.000

R-SQUARED=0. 903 l
ARJUSTED R-SQUARED=0.811 i




" ANEXO No 3

IGO0

RESUMEN DEL ANALISIS DE VARIANZA DE LOS DATOS DEL

CUADRO No 5.3

| FUENTES DE VARIACION sc GL cf F.cal. | F.tab.
| WITHIF+RESIDUAL 0.000 | 16 0.000

% DIAS 0.020 3 0.010 | 42.85] 0.000
| TEMPERATURA 0.000 1 0.000 | 26.75\ 0.000
| concEnTRACION 0.020 1 0.020 | 125.59] 0.000
| DI4S POR TEMPERATURA 0.000 3 0.000 0.89, 0.469
fuuwzvgammmmmamw 0. 000 3 0.000 azﬁ 0.944
TEMPERATURA POR CONC. 0.010 1 0.010 { 61.69] 0.000
éﬁawzayzm@.ﬂw?ama 0.000 3 0.000 0.39% 0.765
| MODEL 0.060 | 15 0.000 | 23.12 0.000
? TOTAL 0.060 | 31 0.000
:Rﬁ?Um%ﬁiL&%

| ADJUSTED R-SQUARED=0.915
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ANEXQO HNo 4

RESUMEN DEL ANALISIS DE VARIANZA DE LOS DATOS DEL
CUADRO No 5.4

R-SQUARED=0.960

i FUBNTES DE VARIACION sC GL ar F.cal. | F.tab.
i RITHIN+RESIDUAL 0.000 16 0.000
: DIAS 0.030 3 0.010 | 108.76] 0.000
TEMPERATURA 0.000 I 0.000 7.93 0.012
CONCENTRACION 0.000 1 0.000 16.79] 0.010 |
It DIAS POR TENMPERATURA 0.000 3 0.000 3.77} 0.032
DIAS POR CONCENTRECION 0.000 3 0.060 0.56) 0.651
. TEMPERATURA POR COFC. 0.000 1 0.000 9.441 0.007
v DIAS POR TEMP. POR CONC.} 0.000 3 0.000 | . 4.01y 0.026
MODEL 0.040 i5 0.000 25.90y 0.000
TOTAL 0.040 | 31 0.000

ADJUSTED R-SQUARED=0.823)

.

L




ANEXO No 5
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RESUMEN DEL ANALISIS DE VARIANZA DE LOS DATOS DEL

CUADRO No 5.5

FUENTES DE VARIACION sc 6L (3 |F.cal. |F.tab.
WITHIN+RESTDUAL 0.000| 16 0. 000

DIAS 0.110| 3 0.040 | 212.77) 0.000
TEMPERATURA 0.000 | 1 0.000 | 10.46 0.005
CONCENTRACION 0.020| 1 0.020 | 136.91| 0.000
DIAS POR TEMPERATURA 0.020| 3 0.010 | 37.25 0.000
DIAS POR COWCENTRACION | o0.020| 3 0.010 | 33.25| 0.000
TEMPERATURA FOR CONC. 0.000 | 1 0.000 | 15.96 0.010
DIAS POR TEMP. POR CONC.| 0.020) 3 0.010 | 33.71 0.000
MODEL, 0.190 | 15 0.010 | 74.28| 0.000
TOTAL 0.190 | 31 0.010

R-SQUARED=0. 986
ADJUSTED R-SQUARKD=0. 973

I

|
|
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AREXO No 6

RESUMEN DEL ANALISIS DE VARIANZA DE LOS DATOS DEL
CUADRO No 5.6

FUENTES DE VARIACION sC GL @ | F.cal. |F.tab. |

WITHIN+RESIDUAL 0.000 | 16 0.000 I
DIAS 0.00| 3 0.010 | 275.06| 0.000
TEMPERATURA 0.000 | 1 0.000 | 0.54] 0.474
CONCENTRACION 0.000| 1 0.000 | 107.70) 0.000

DIAS POR TEMPERATURA 0.000| 3 0.000 | 10.94) 0.000
DIAS POR CONCENTRACION | 0.000| 3 0.000| 238 0.120]
TEMPERATURA POR CONC. 0.020| 1 0.020 | 527.04] 0.000
DIAS FOR TEMP. POR CONC.| 0.000| 3 0.000| 3.59] 0.037

| wopEL, 0.050 | 15 0.000 | 100.74| 0.000
TOTAL 0.050 | 31 0.000

| R-SQUARED=0.990

| ADJUSTED R-SQUARED=0.980|




ANEXO Ko 7
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RESUMEN DEL ANALISIS DE VARIANZA DE LOS DATOS DETL

CUADRO No 5.7

F.cal. | F. tab.

FUENTES DE VARIACION sc GL ot
WITHINRESIDUAL 0.000 | 16 0.000

DIAS - 0.050 3 0.020 | 278.56] 0.000
TEMPERATURA 0.000 1 0.000 | 57.381 0.000
CONCENTRACION 0.010 1 0.010 | 210.39] 0.000
DIAS POR TEMPERATURA 0.000 3 0.000 | 22.17} 0.000
DIAS POR CONCENTRACION 0.000 3 0.000 | 14.70 0.000
TEMPERATURA POR CONC. 0. 000 1 0.000 | 30.03| 0.000 “
DIAS POR TEMP. POR CONC.| 0.000 3 0.000 | 12.48! 0.000
HMODEL 0.080 { 15 0.010 | 85.46| 0.000
TOTAL 0.080 | 31 0.000

R-5QUARED=0. 988
ADJUSTED R-SQUARED=0.976
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ANEXO No 8

RESUMEN DEL ANALISIS DE VARIANZA DE LOS DATOS DEL
CUADRO No 5.8

FUENTES DE VARIACION sC GL & |F.cal. |F.tab. ﬂ
WITHIN+RESIDUAL 0.000 | 16 0.000
DIAS ’ 0.030 3 0.010 | 132.77] 0.000
TEMPERATURA 0.000 1 0.000 | 29.88| 0.000
| CONCENTRACION 0.000 1 0.000 | 33.39] 0.000
i DIAS POR TEMPERATURA 0.000 3 0.000 | 20.25( 0.000
| bras ror concmRaciow 0.000 3 0.000 | 12.45| 0.000 "
TEMPERATURA POR CONC. 0.000 1 0.000 | 23.44] 0.000
| DIAS POR TEMP. POR CORC.| 0.000 3 0.000 8.02| 0.002
Il MODEL 0.040 | 15 0.000 | 40.48] 0.000
TOTAL v 0.040 | 31 0.000

| R-SQUARED-0_974

| ADJUSTED R-SQUARED=0.950




ANEXO No 9
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RESUMEN DEL ANALISIS DE VARIANZA DE LOS DATOS DEL

CUADRO No 5.13

FUENTES DE VARIACION sc 6L @1 |F.cal. |F. tab.
]

HITHINRESTDUAL 0.000| 12 0.000

DIAS 0.020| 3 0.010 | 187.05 0.000
CONCENTRACION 0.010| 2 0.010 | 203.81] 0.000 |
DIAS POR CONCENTRACION | 0.000 0.000 | 4.33 0.015 |
MODEL 0.030 | 11 0.000 | 90.43 0.000
TOTAL 0.030| 23 0.000

R-SQUARED=0. 988 |

ADJUSTED R-SQUARED=0.977,




ANEXO No 10
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RESUMEN DEL ANALISIS DE VARIANZA DE LOS DATOS DEL

CUADRO No 5.14

FUENTES DE VARIACION

sc GL @f |[F.cal. |F.tab. H
WITHIN+RESIDUAL 0.000| 12 0.000
DIAS 0.090| 3 0.010 | 68.89] 0.000
CONCENTRACICN 0.00| =2 0.020 | 122.88] 0.000
DIAS POR CONCENTRACION | 0.020| 6 0.000 | 18.87, 0.000 “
MODEL 0.080 | 11 0.010 | 51.42 0.000
TOTAL 0.080 | 23 0.000
R-SQUARED=0. 979
ADJUSTED R-SQUARED=0. 960{
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ANEXO No 11

RESUMEN DEL ANALISIS DE VARIANZA DE LOS DATOS DEL
CUADRO No 6.15

L FUENTES DE VARIACION sc 6L a1 |F.cal. |F.tab. |
HITHINRESTDUAL 0.000| 12 0.000
DIAS o.ot0| 3 0.000 | 79.03 0.000
CONCENTRACTON o.000| 2 0.000 | 14.51) 0.001
DIAS POR CONCENTRACION | 0.000| 6 o.000| 7.37 0.002 ||
MODEL 0.020 | 11 0.000 | 28.21] 0.000
TOTAL | 0.020| 23 0000
R-SQUARED=0. 963
ADJUSTED R-SQUARED=0.929




RESUMEN DEL ANALI

ANEXO No 12

1S5

SIS DE VARIANZA DE LOS DATOS DEL
CUADRO No 5.16

FUENTES DE VARIACION SC GL af F.cal. | F.tab.
WITHIR+RESIDUAL 0.000 1z 0.000 “
DIAS 0.010 0.000 38.89| 0.000
CONCERTRACION 0.010 2 0.010 71.02y 0.000 |
DIAS POR CONCENTRACION 0.000 0.000 3.46] 0.032
2ODEL 0.020 11 0.000 25.411 0.000
TOTAL 0.020 | 23 0.000

R-SQUARED=0. 959
ADJUSTED R-SQUARED=0.921
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ANEXO 13

ENSERES DE PLANTA

ESPECIFICACION CANTID.| V. UNIT V. TOTAL
(5/.) (5/.)
1. Sartén 1 | 1 60. 000 60. 000 "
2. Sartén 2 1 8.000 8.000
3. Cocineta de gas 1 95.000 95.000
4. Licuadora 1 98.000 98.000
5. Hormo 1 1 150. 000 150.000
6. Horno 2 1 50.000 50.000
7. Cilindro de gas de 15 Keg 6 80.000 | . 480.000
8. Cilindro de gas de 45 Kg 1 300. 000 300. 000
9. Estanteria de hierro 2 100. 000 200.000
10. Olla No 1 1 400. 000 400. 000
11. Olla Ko 2 1 400. 000 200. 000
12. Olla Ho 3 1 370. 000 370. 000
13. Olla Ko 4 1 370. 000 370.000
14. Olla Mo 5 b 180.000 180.000
15. Olla No 6 1 180. 000 180.000 ||
16. Olla No 7 1 100.000 100.000 |}
17. Olla No 8 1 30. 000 30.000
TOTAL ' 3.471.000
FUENTE: Valoracién técnica de los activos fijos de

. Nutrivital. Fundacién Esguel, 1996
ELABORACION ; Las Autoras
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ANEXO No 14

MUEBLES Y EQUIPOS DE OFICINA

ESPECIFICACION CANTID. V. UNIT V. TOTAL
(5/.) (S/.)
1. FEscritorio Fo 1 1 156.000 150.000
2. KEscritorio No 2 1 70.000 70_000
3. Archivador de madera 1 80.000 30.000
4. Silla tipo butaca 3  45.000 135.000
b. Silla tipo apilable 1 30.000 30.000
6. Sumadora 1 120.000 120.000
7. Ii’é'quiné de escribir manual 1 80.000 80.000
TOTAL . 6%Law']
FUENTE: ~ Valoracién técnica de los activos fijos de

_ Nutrivital. Fundacién Esquel, 1996
ELABORACION:  Las Autoras '



ANREXO Ko 15

OITLES DE OFICINA

| pEwceimacron cawrip.| v. umrr | v. torar |
(5/.) (5/.)
1. Hojas membretadas 200 60 12.000 ||
2. Sobres mpembretados 100 100 10.000
3. Papel bond 500 30 15.000 ||
4. Engrapadora 1 20.000 20.000
5. Perforadora 1 10.000 10. 000
6. Caja d’e grapas 1 6. 000 6.000 Eﬁ
7. Caja de clips 1 10.000 10.000
8. Carpetas folder 6 500 15.000
9. GSello 1 12.000 12.000 q
10. Almobadilla 1 15.000 15.000 “
JOTAL 125.000 |
FUENTE: Valoracién técnica de los activos fijos de

. Nutrivital. Fundacién Esquel, 1996
ELABORACIOHN - Las Autoras



ANEXQ No 16

COSTOS DE PRODUCCION PARA LA ELABORACION DE LECHE
DE SOYA SABORIZADA CON FRUTILLA

173

ESPECIFICACION VALOR ANUAL (S/.)
COSTO DIRECTO: 127_.235.430
Soya 10.86392. 000
Frutilla 37.800. 000
Agua que entra al producto 58.140
Agua para el proceso 44. 460
Envases 37.89889. 000
Mano de obra directa 21.180.030
zucar, benzoato y espesante 18.471.800
GASTOS DE FABRICACION: 28.887.010
Mano de obra indirecta 15.118. 800
Arriendo 756. 000
Servicios 3.782.000
Reparacicén y mantenimiento 558.310
Depreciaciones 5.5883. 100
Suministros 1.5688.800
Lubricantes 1.500.000
COSTO DE ADMINISTRAR: 48.829.218
Gastos de administracion 37.891. 658
Arriendo de local 540. 000
Servicios 1.404. 000
Combustible 3.287.600
Reparacicon y mantenimiento 681.750
Depreciaciones 2.767.500
Suministros 20.400
Amortizacidn 2.201.310
Articulos de Oficina. 1258.000
COSTO DE VENDER-: 30.503. 800
Gastos de ventas 17.827.200
Arrendamiento 5.904. 000
Reparacion y mantenimiento 675. 000
Depreciacién de vehiculo 2.700.000
Combustible .297. 600
TOTAL 235.565.458

FUENTE: Cuadros Nos 6.11, 6.17 v 6.20
ELABORACION: Las Autoras
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ANEXO No 17

ESTADO DE FPERDIDAS Y GANANCIAS PARA LA ELABORACION
DE LECHE DE SOYA SABORIZADA CON FRUTILLA

CONCEPTO VALOR ANUAL (S/.)
1. INGRESOS

Ingresos anuales 362.880.000
2. EGRESOS

Costo total de produccidn 235.565. 458
3. UTILIDAD BRUTA EN VENTA 127.314.542

- 15 ¥ de participacién utilidades 19.097.181

UTILIDAD ANTES PAGO DE IMPUESTOS 108.217.361

~ 25 % de pago de impuestos 27.054. 340

UTILIDAD NETA 81.163.0271

UTILIDAD POR MES 6.763.585

FUENTE : Cuadro No 6.24

ELABORACION:  Las Autoras
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