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N R o D u e e I o N 



EZ presente trabajo pretende realiaCZ1' una breve e:r:posici6n de 'ta pro~~ 

blem6.tica tecnológica que involucran fundamentalmente cuatro ramas de_ 
Za producción y consumo de alimentos, dichas areas son: granos y ce-­

reales, lácteoe. cárm·,.os y frutas -Y· l.6gwnbres; Asimismo.se hace una 

recopilación de Za situación actual de Za maquinaria y equipo que se -

utiliza en Za industria alimentaria, eZ pr>oceso utiZizado y eZ status_ 

de Za formación de recursos humanos tanto existentes como p1'obabZes en 

eZ I"Ubro de 'ta tecmoZogúz ~ aZimentos. 

E7, probZem2 más significativo en 7,a reaZiaación de este tr>abajo fué 7,a 

dete1'111inación del muestreo, La seZección no se hi20 en base a un mues­

tr>eo estadí.stico, dadas Zas dificultades :ie acceso a empr>esas que ge­

ner>aZmente cal'acteriaan a.este tipo de investigación. Como sustituto, 

7,as muestNS de los -~t:Í'o rubros se tomaron al azar y fueron dividi-­

das en emp1'esas de támaito. grande, mediano y pequeño, considerondo para 

efectuar esta diviswn e·z número de personas empZ.eadas en cada empresa, 

Zo cuaZ. crea cie1't; sesgo.cuando.no es, constante Za intensidad de capi_ 

taZ. 

ResuZtf:Zba de especial inte~és Zas encuestas a emp!'esas medianas y pe-­

queñas, prime:ramente por sel' estas. Zas máyol'itaztias en eZ pa!s y, pop 

otl'o Zado pol' ser en é~tas -~rnte se supone que s~ presentan Zos pr>obZ~ 
mzs mtis cr!ticos de id industztia ÁZimentaztia Mezicana, puesto que Z.as_ 

. grandes empl'esas debido el BU capital y estl"Uctuzra suelen resultar "au­

tosuficientes" en cuanto a pl'ObZemas tecnoZog1,0os se refiere; de cuaZ 

quier manera no se _e:i:cluyeron, pues éstas dieron un nru-co de Peferien.-­

cia para ZZevar a cabo Za evaZuaci6n. 

La. muestzia final obtenida fu_e de 8 empresas paria eZ ramo de frutas y -

Zegwrbres, 12 para cárnicos, 10 pal'a lácteos, 34 pazia granos y cerea-­

les (11 para trigo, 6 en m:zta; 6 paN aztroz y 11 pazia oleaginosas). Es 

importante mencionar que pol' :raaones pol!ticas de Zas empl'esas éstas -

prestaron au:ciZio dandonos 7,a infozt1TrlcWn l'equerida, pezoo se nos pidió 

no apareciem ni eZ nornbl'e del entrevistado ni eZ de 7,a compañúz que -
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Pai•:: (!}.da una de Las emp:resas investigadas, se hic!ieron vieitas de pZa:;_ 

ta y <Je estudió en detaZZe Zos siguientes puntos seZeaaiorza.dos para eZ 

est:dio: mar;eria pr'Í.lr.a, distribuaión, aZmaaenamiento, tecmoZogúi em-­

pZeada, equipo, subp:roduatoa, produato finaZ y reau2'BOB huma.nos. 

Po1' or;ro Zado, pa:ra aomp:robar Za info!'ITlación de Zas encuesx:as direatas 

se hizo una aonfrontaaión aon Za informaaión bibZiográfiaa en Z.Os di-­

ve!'aos puntos a:rítiaoa de Za probZemátiaa de esta rama indust:riaZ, aon 

el objeto de obtener una inforrma.ai6a más consistente. 

SZ presente t1•abajo trata de ubiaar al futuro profesionista dentro de_ 

Zc. reaii.6d de Za teanoZogÚl aatuaZ de Za Industria AZimental'ia en Mé­

X•cc. Es?eramos asimismo resuZte un rrateriaZ de utiZida.d para todas -

::;~¡ueZlaa personas relaaionadas aon e't área de TeanoZogfu. de AZimentos. 
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En Méxiao ae oonaide:ra que eZ Seotor> AZimenta:r>io derrunda pooa tecnoZo­

gÚl y que ouando Ze ea neceaa:r>ia puede obtenel'Za de paises avanzados, -

donde existe gmn oantidad de oonooimientoe cient!ficos y tecnoZógicoa. 

Sin emba11go, eata gl'an dependencia de tecnoZogias ext:r>anjel'as adapta-• 

das a distintos pat:r>onea y oondiaiones de aZimentaaión cl'ea sel'ioa P1'9_ 

bZemas de todo orden. 

EZ caso es particuZal'mente visible en eZ seoto1' moderno de producoión_ 

de Za industria de proeesamiento de alimentos en gl'an esoaZa, eZ cual. 

ha pasado paulatinamente a manos de emp1'esae tl'ansnaaionaZes que tie:­

nen aoaeso a todas Zas teanoZogÚls mode:r>nas de coneervaaión, proaesa-­

miento, y aome!'aia Zizaaión de p1•oduatos a Zimentiaios. 

Este apa!'ente pPog:r>eso téoniao .de Za gran industria aZi:mentaria e:r-·­

t1'anje1'a ha heoho oreoer más Za bl'eoha entl'e ésta y Za industria -ii: t~'. 

po a!'tesanaZ predominante en Néxioo, ya que esta cuenta eon gran parte 

de Zos estabZeoimientos y deZpe:r>sonaZ ocupado en eZ seotor. 

EZ panorama que guarda Za in.dustroia aZimenta:r>ia en Méxiao es faotibZe_ 

de roesumir en Za siguiente fo?'TTrl: 

Existen troes tipos de desarroZZo tecm.oZógico con distinta est1'Ucl"Ul'a y 

complejidad: 

1.- Tean.oZogta empíroiaa, famiZia:r> o al'teaanaZ. que se practica a ni-~ 

vez de pequeñas aomunidades. 

2.- TecnoZog'Ía empleada poro Za pequeña y mediana industria que utilf:_ 

za bastante Zoa aonoaimientos de avance cient!fico. 

3. - TecnoZog'Ía empleada po:ri Za g:r>an indust:riia Za cual empZea todos -

los aonocimientos deroivadoa de los avanaes cient!ficos y tecmoZó 

giaos de Zos paises Z!deres, por Zo cual :riesuZta una teanoZogta_ ~ 

de imporotaaión que forma Za base de Zas fiZiaZes e:ctranj~:r>as que 

ope:r>an en Méxiao. 
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A aontinuaaión se presenta Za inform:ición obtenida en Zos cuatro ru~ -
broa antea menaionadoa: gl'anos y cereales, frutas y hortaZi2as1 Zác-­

teoa y aá?'Y!icoa. 

EZ proaedimiento será tiaz.·una información gener>aZ de aada PUbro trata!!_ 

do de detectar problemas de distribuaión1 de aZmacenamiento y tecnoZó­

giaos; Zos p!'Oductoa que ae obtienen en cada área; Za forrma de proa!_ 

Ba:t'Zoa as~ como su aompZejidad tecnológica en Mé:x:ico. 
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GRANOS Y CEREALES 

EZ ?"Ubro de granos y ce'l'eaZes en Mé:i:ico :reviste praticu'ta?' impol'tan-­

cia dado que deZ totaZ de Zos aumentos ccmsllTlidos eZ ?O~ co1Tespcmde 

a 4sta ch>ea. 

Esta elevada participaci6n de granos y ce?>eaZes en 1.a dieta b~sica -­

deZ Me:i:icano, hace necesarios grandes esfuerzos pa:ra inc1'e111enta1' Za -

cantidad p:r>oducida y Za calidad de Zos mianos. De iguaZ foma Za in­

dustriaUzaci6n, eZ mejol"a111iento tecnoZ6gico y eZ aprovechaniento to­

taZ de Zas materias pI'imas son aspectos que 1'equie1'en priol'itaria ate!!. 

cioo. 

Po1' ot1'o Zado, Za prqducci6n ag?'!coZa no provee de 1.a cantidad neoesE!_ 

1'ÜJ. paro cubl'ir Za demanda naoionaZ. Esto es motivado no sólo. po1' ··-

1.as ineficientes pr!cticas agr!coZas, sino tarnbiln por grrandes probZi_ 

mas encontmdos en 1.a distribuci6n y almacenamiento, provocando pé1'df:_ 

das y memas tanto en 1.a calidad cerno en cantidad, que muc1uzs veces -

supera eZ 30~ de Za producci6n bruta totaZ. · 

Una de Zas causas pl'incipaZes de ésta sensible reducci6n en Za dispo­

nibilidad de éstos productos es eZ desconocimiento de técnicas efi--­

cientes en 1.a agricuZtum, en Za distribucioo, a7macencmiiento e indus 

tria Ziaa.ci6n. 

Otros probZemas socio-poZiticos de Za agpicuZtura no serári considera­

dos dent1'o deZ contexto deZ presente tmbajo, pe:ro si se debe .estar -

aonciente de Za necesidad de su atenci6n imrediata. 

En Zo que respecta a diatribueión en lste zoubro se detectan 'los .si--­

guientes problemas: 

a.- La escasa capacidad de tmnsportación tanto en eZ secto:r pttb~i­

co cC17lo en e Z p1'ivado. 
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b.- La falta de planeaoión er. el abasteaimiento de Za materia prima 

a zonas industriales. 

a.- Las Zimitaaiones de los finanaiamientos ofiaialea y privados de 

que puede disponer el seator industrial. 

d. - Las pobres téanicas de proteaaión dumnte el transporte. 

e. - La ausencia de plantas proaesadoms en las regiones de alta pr~ 

ducoión agrí.ao Z.a. 

En 1>elación aZ. almacenamiento se presentan graves problemas que tr>aen_ 

coma aonseauenaia importantes me1'mas de aantidad y aaZidad de g1'anoa -

y aerealea tales aomo: 

a.- La esaasa capacidad y en algunos casos la ausenaia totaZ de .s:..­

Zos y almacenes en las regiones produatoras. 

b. - La inadeauada construaaión de los silos y aZ.maaenes. 

a.- EZ uso de técnicas y equipo ineficientes en Zas zor.as de aZ~c~€ 

namiento. 

d. - La inapropiada aapacidad o ausencia de almaaenamiento en Zas ii: 

duatrias proaesadoras. 

e.- La falta de aontrol eficiente de plagas. 

f. - A nivel de aontroZ oficial, Za faZ.ta de zonas de aZmaaenamiei1tc:: 

apropiadas y aon Za capaaidad sufiaiente para funaiona2• aomo l''f. 

guladoras de Za distribución oportuna para aubrir Zas demandas 

por regiones del pa'Ís. 

Dentro deZ. área de industr>ializaaión de gr>anos y aerealea Za problemá­

tica se agudiza, pues además de loa p1>obZemas antes menaionados, se -­

presentan otMs problemas propios entre los que se auentan: 

a. - La ausencia de pZanifiaaaión de requerimientos de materia p1•ú110. 

y de procesamiento adecuado. 

b. - La e:i;istenaia de pocas tecnoZog-ías que aseguren la continua ut~'. 

Z.ización del total de la producción agr'Íoola. 



c.- La existencia de gr:mdee monop~1ios que diffouZtan eZ desa:noZZo 

de Za mediana y pequeña indus;;J'iaZ. 

d. - Incapaaidad de medianas y pequeñas industrias, as! acmo de aoo­

perativas de sopor;;ar Zas jluc;;u,aaiones de p:reaio de Zos p:rod~ 

tos impuestos por los grandes monopolios. 

e.- EZ empleo de téanicaa inapropiadas que oaaaiona bajos :rendimien 

'!:08. 

f.- La inaompZeta utiZizaaión deZ equipo instalado. 

g.- La m!nima utiZizaaión. de suhproduatos que pueden :reducir el aos 

to de Zos p1>inaipaZes priociuc;;os indus;;riales. 

h. - UtiZizaai6n de i;e(!'Yl.olog!as extranjeros que :requieren eZ uso de 

equipo de ·itrrportaaión, Zo que difiauZta en eobr<manera su adqu!_ 

siaión dada la polttiaa aatuaZ para Za acmpra tanto de maquina­

ria aomo de re¡"aaaionea e=tranjeraa. 

Deirtro de Za diagnosis de Zos problemas del á:rea de tecmoZog!a de gr!!_ 

nos y aereales se dedicar~ especial atenai6n a los granos de ma!z, 

a111•:::iz, tiigo, además también se aonsiderará un grupo importante de 

granos: Las semillas de oleaginosas. ( 6 ) 
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PMiORANA GENEF.AL: 

Los habitoe de aonsurro han heaho deZ maíz pa'!'te impo'!'tante en la die­

ta deZ Me:ciacrno. Su impol1tanaia en Zos prog'!'amas de mejovamiento aZi 

menticio de Z.a población llaaionaZ, Zo eonviel"te en base de su equiU­

brio dietético. 

Méxiao ee un país defiaitru•io en produaoi6n de ma-íz, po'!' Zo que pa?'a_ 

m1b:t'i1' sus r.eaesidadea '!'eoun•e a ~,a impol"tac:ión de gr-ano a paises oo­

mo: Eetadoe Un-;,dos de llo1•teame11 iaa, A?'gentina y algunos paises de 

Afr-iaa. 

Según el presidente de Za Asoeiaaión de Molinos pal"a NixtamaZ y forti_ 

iza de Z D. F.,/-.. C., eZ ma-íz impo?'tado es de mu.y ma.Za eaZidad, empeza;;­

do po1•que en su g'!'an mayor-ía es un rra-íz de tipo for-?'Qje1•0, además i2 

aom;ene:r g:raniee aantidb.des de impu?'ezas JaZavos, tuer-eas, Zodo ot1•:;e 

g1•anos, etc.), también ZZega muy dañado debido a que en sus Zugal"es -

de origen su r.wiejo mecánieo desde Za coseaha hasta eZ encostalado no 

se ?'eaZiza i•aaionaZmente, deterio?'ando en gr-an manero eZ gPano. Pori 

otro lado es conveniente comenta?' que en muchas ocasiones tiene hasta 

í añoe de aoeeañado, Zo que difiauZta Za :rehid:roataeión, rep1•esentar.ác 

un problema er. el pPoaeso de nixtamaZizaeión. 

La transf o?'mación indust:riaZ de ma-íz comprende tr-es gr-andes r-ub?'oe: 

~. - Los proaesoe de fabl'iaaeión de hal"ina, moZienda de nixtarraZ y 

fabriaaaión de tor-ti'lZas, que absorben Za mayo?' p1'oporición de -

maíz indust?'iaZizado y son pPio?'ital"ios para Za alimentación n~ 

cionaZ. 

2. - La molienda húmeda, destfriada a Za fabr-ieación de derivados ( aJ:.. 

midones, fécuZas, levaduras, gZuaosa, de:x:trina, aeeites, mieles 

eta.) que son utilizados en Zas industrias quúnica, fa?'rrrieéuti­

ca, cel"veaera y aZimentieia. 
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Z.- La elaboración de hojuelae y frituras de mata. 

La presentación más c~TrÚ~ y generalizada de coneumo ee en forma de -­

tortiZ Za, de aquí que, aftn cuando su producoión regietra bajoe nive-­

Zee tecmoZógicos, ésta tanga wza únportancia fundamental en el perfil 

econánico de Za Industria deZ Ma{z. 

La producción de los molinos de nixtcrnaZ es captada en su totalidad -

por Zas to1•tilZe1"Ías. La debilidad econánioa de Za mayor parte de loe 

molinos y Zo ai•tesanaZ deZ proceso impiden incr€111entos en Za p2•oduc:r:i_ 

vidad que puedan abatir costos. Para eZ proaeso de elaboración de ma 

sa no hay nomas de calidad oficiales y en gene2•aZ, es un p11oaeso po­

ao higiéniao. Cano en Zas instaZaoiones pequeñas Zos molinos i.' :e~ 

tiZZerias no se hayan integrados 'en una sola unidad, se. necesi-;;a - -­

transportar Za masa a Zas tortiZZer!as y ésto tarrbién se haae en si-­

tuaoiones de higiene dudosa. 

Existe UYatendenaia creoiente hacia Za utilización de ha:rina de ma{z 

en Za elaboración de tortillas., ésta convenienoia obedece a vai.:as 1'E 

zones entre Zas cuaZes destacan Zas siguientes: Los benefioios econ§__ 

mioos que se derivan deZ ahorro de oiertos insumos., como eZ p2•apic 

rna!z; Za harina de ma!z se enauentra normalizada ofioia7.men·te, por Zo 

que se puede sujetar al produato a un control de aaZidad; Za de en:ri 

queae1' Za.liar ... ~na desde un punto de vista nut:riaionaZ (eZeva'I' .eZ aont~ 

nido de p:t>ote!nas); Zas ventajas que ofreae Za harina de ma!z pa1'a -

su transporte y aZrnaaenaniento; y tconbién Za posibilidad de raoionali_ 

zar Za aonaesión de subsidios a fin de que estos cunptan mcfs aabalmei.:;_ 

te su objetivo p:rinaipaZ., que es eZ benefiaiar a Zoe aonsunidores. 
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DESCRIPCIO!i' DE LOS PROCESOS: 

1. - MOLTD.'DA DE f.JAIZ NIXTAMALIZADO PAP.A LA PRODUCCION DE NASA. 

a. - Et maíz ee scmete a un l'emojo (acor.dicionamiento deZ g1"C2120 en -

u'la eotució•z aí.caZina de ca?, cuya concentr>ación vaña entre eí 

f; y eZ 5%. dui•anr;e 2 hl"s. apro:x:lmadamente}. 

b. - EZ r-;aí;; dG.;::.210 de Zas tinas de l"emojo y después deZ pe?>iodo C.e _ 

tirr.-;=é! ccn'eapondiente. se sanete a una cocción. opeJ>ación que_ 

dure: áe 3C a 45 minutos. Nomalmenr;e se realiza 10 horas antes 

de Za mcZienda. 

c. - Et maíz n-:.:::r;cmalizado se lava aon agua co1•rien-r;e en Zas misma<: 

tinas. eZi-r:inan.dose Zas aguas de Zavado (nejayote) jw:r;o aon 7.::: 

aascariZZa deZ grano. 

~.- EZ r.ixtamaZ se coZoca dentro deZ moZino de pieáX'as y se inicia_ 

Za molienda. Durante ésta operaci6n se adiciona agua aZ grano_ 

en eZ recipiente quebl'ado:r> deZ molino para obtener Za ma.aa aon 

aa1·:::::~r;eñsticas apl'opiadas pa:r>a Za obt:enai6n d.e to?"tiZZas, ee-­

aen::ña7mente. 

e. - La masa ae! obtenida se deposita en aostaZes de manta para su -

poer;.eriol' distribución. 



DIJ..IJRAl•L4. DE E:::OQUES DE LA MOLIENDA DE /.!AJ: f:rxTANJ.LIZADC. EN MOLINO DE 

PIEDRAS 

LLlfPIEZA 

l 
RENOJO 

l 
REPOSO 

l 
COCCION 

1 
ELIMINACION DEL NEJAYOTE 

l 
LAVADO 

l 
MOLIENDA 

l 
MASA 

! 
DISTRIBUCION 
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C0f.1ENT.4F.IOS AL PROCESO DE MOLIENDA DE MAIZ NIXTAMALIZAJXJ EN MOLillO DE 

FIEDF.AS. 

La ni::v.:maZiF.aaión del ma{z para Za _produat:ri.ón de masa ea· un proaeao_ 

que ha sido utilizado por los pueblos ind!genae de hn~riaa desde el -

ir.iaio de eu desarrollo. En Za aatuaZidad opera aon Z.os mismos pl"in­

aipios sélo que íos implementos por medio de Zos cuales se efeatúa -­

aon mecanizados. 

El p1•ooeao cie ni::;c:naZizaaión se efeatúa a niveZ. de pequeña industria 

y las áefic:ienaiae p:r>incipaZ.ea se derivan de Zo rudimentario del pro.,. 

cevoJ ea decir, t:o ee tiene un aontroZ. adeauado del tiempo y tenpera­

tum óptimo ae ao~oi6n ni se aontroZ.a Za aonaentración de Ca(OH) "' --
'-

dando aomo :resz..l;.:zdo que en Za operaaión de lavado y e_liminaaión de:_ 
hollejoª ee pierda una aantidad apreaiable del endospenno del gmno. -

Los hollejos eliminados no se reaoleatan y pasan directamente al e~a­

tema de cil"en.aje junto aon eZ. agua de aoaimiento ql.{e es :rica en prote­

-!nas,, ocasionando probll1Tlas de aontaminaci'5n ambientaZ.. 
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2.- PRODUCCION DE TORTILLA DE MAIZ. 

El proceso prinaipaZ posterior a Za ni~tcmaZizacián para Za obtenci6n 

de maea, es Za eZaboracián de tortiZZas que consiste, en foma breve, 

e1~ obtener hojas delgadas de fonna aivcuZar y su posterior aoaaián en 

placas c:aZientes. De Za mimza mane:Pa que el p'I'oaeso de nixtanaZiza.,-­

aión , Z.a p'l'oduaaión de torti ZZas es un p:roaeso muy antiguo y se ha -

desa1•r>oZ. lado hasta Zlegar a ser en Za actualidad un proceso semiauto-

mático que consiste en Za eZaboraci6n aontinua de tortillas, desde 

el moldeado hasta su aocci6n. EZ proceso se reduae al acondiciona- -

miento manual (emp!riaamente) de ia masa que se va adicionando al re­

aipiente alimentador del moldeador> autcmátiao. Después de esto Za mÉ_ 

quina realiza Za ope1•aai6-a de moldeado, cocción po:ri Zas dos came de 

Za tortilla y finalmente se deposita en un :riecipiente. 

Cono se puede obsewa:ri los avances en. i!sta industria tienden a ?.a me­

aaniaación y automatiaaaián de Za produccián de torti ZZa. 

17 



v. - MDI. JENDA H¿l¡\'EDI-. DEI..· bJAJZ. 

~7.;:·~:.a1;::Qe ;:,a::t·a (;':I.i:adc (gíi~te;: al~~mi::nt·~c:io, fza11 ina de r;7utcn, to11tas_ 

ce gt:":~-.::'"iE.:n.1 z..· loe r·1··oduar.os a~ hicií1éZisis del alm'!:áón (gZuaosa y ¿:a1-'E_ 

be). 

de u;102 E.Ccc, i~Y'an¡:iE :E'-48 h~Ps. EZ 6';; en peso áeZ. maíz paea c .. t~i:': .. 

aguQ cie 1'"'emvjc ~ue .f~:·~::i.:mer;r;e oe conaent2'"'a hasta 35-45% de sóZii~.2 -

que ee i<::::..· ... zc:rr: par•a fo p1•epa:raaión de alimentos balanoeadoe o m.: --­

dios :ie c¡,:tivo par·a dife1•entee fe:t>mentaaiones indusr;r·ialee. 

Eeepués del pe~riodo de m~cei1ación, eZ ma!z pasa .al molino d.ege1")m~:n:!-

é,e,y., ouyo o'f:.,je~i;;o ee Zibe't'a:t> eZ gern1en sin moZe:t>Zo, deepué:: ae .::-:;;.::;_ 

i'2Y' el gerrce;; r;ed:.ante air::Zones o sepal'adores por .fZotaaión; Zas ce"· 

ao:rZilas ee .s·e;:;ar·an medwnte (n•ibas espeaialee, Zas par>t-íaufoe f1Pi<e­

sae se so1~e-::e;: y¡;;.evan;enr;e a m~Uenda y se r>epite Za operaaión de a!'i_ 

bado. La .'!-V.sper:.eión de almidón y prote-ína se somete a sepa1•aaió1: u­

tiZizando e:en-c:.d.fugas semejantes a Zas utilizadas par>a Za sepamei!>1; 

áe cn1er.=a en tecnoZ.ogt.a de Záa-;e.os; además, también se utilizan. t~~,3Y·c. 

aialones cor; éste propósito. 

EZ aZmidó1: eepai'ado se fii tm y se seca mediante seaadores de tune~_ 

o seaaJ02'ez p:;:t· aspersión. EZ almidón as'Í obtenido puede utiZizc.1•se 

di1'eata.rnente er:. Za ii~,iust1•ia aZimentiaia o bien someterse '! modifia~ 
aiones o hidr·Ciisis ácida o er.zimátiaa par>a obtener> dextr>inaa, ,'iara­

be de 1raíz ¿ gZuoosa. ::Oáoe estos produatos, útiZes en Za indúst1'ia 

alime1-;-:;iaia. 
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Dei germen separad;-, puede obtener•se aaeite de ma{.z aomo se rm~est:r>a en 

eZ diagrama de b:oque,ccmbinando Za extracción por compresión y Za e:r:­

trawión por soZuerr;e. 

Co~~ subproduatos en Za 11v.1Zienda húmeda deZ maiz se obtiene eZ agua de 

1•er::ojo q!te puede u.tiZizm'se para alimentación animal o aomo sustrato -

par.::: una gran aar:tidad de fel"ITler:taaiones indust1•iaZes aomo son Za ob-­

tenaión de ácido afrrico, ácido Záctiao, eta., Za protei:na y Zas casca 

riZ Zas son aonside'!'ada.e también subproductos utilizados pai•a Za fabri­

cación de aZimen~os para ani~4Zes. 
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' 

l·íl'.IZ 

!:'ECEP~I(.,1[',~----- ::..J/ .. PJEZA ----- .4L!·i4CEN/..!· .. ~IENTO ----ai. Lil·PIEZA FIE.L. 
GRL1ES.~ 

PIL'I'RADO 

¡ 
BL~.NQUE.4.DO 

¡ 

agua de remojo 

DEL GER!-:.'EJ,1 

t 
TRITURADO 

' CRIBADO HUMEDO --- ?i'bria - ESCURRIDO 

i 
SE?.4RACI0ll CEN 

~ .. :'!JFVG.4 -czute1¡ -FILT?.ADO 

Ac¡¡ii-:;e -DESODORIZACION SECADO Y 
TRITURADO 

' GZuten aZimentiaio 

r ~ 
Harina de gZuten 

SECADO DEL CONVERSION Eli 
.4LNIDON GLUCOSA 

_J ,.._____ 
, - 1 ¡ 

.4LNIDON TOSTADO DEL REFiilACIOll 

AL'fDON l 
llIDR~LISIS EVAPORACION-CRISTAYZACION 

DEXTRINA. SECADO CE!lTRIFVG.4CION 

'
~~~~' j 

J, b • - e- ' ~ ·a.a a:l"a e ae ma<-z t.uaosa so.:-i 
desecado 

Jarab., de rratz 
( glucosa Hquida ) 
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f. - ¡.;:;:..:El.'VA St:C'A JJE !J;..IZ: 

I>: la n;Q7,ie1~da seca Lic tiende a oinene1• Za máxima carnidad de sémoia 

::en Za 1r.e 1~ori cant·i.dad pozibZe ae g:r•asa y motas negl'as; :r>ecogeri Za -

2~··uesa con Za mí'.1::'.7-:a car:t.idad posibZe ae hai•ina fina; y sepaY'aT' al -

m0:imo e Z ge:t'mcn en fe rime:. de pa;"-; ícu Zas gí•andee con Za mayor can ti-­

ciad posible de g;•asa. 

:;na vez t..í..rr:pio, el g1•ano paea a acondiciona1•se pa11a conseguir> que eZ 

ge:;omar.. y ei e.alvado se vuelvan co11!'eosos y que el enaospern1c adqu-f.er•c:. 

11.na i:umedad tal ~·ue en Za poster>io11 moZtumción se obtenga una pequ§_ 

;fa pric:poT'c'ZÓn. de i;m•irza fina y g21an p:r>oporición de fracciones gl'ucsae. 

?ara elZc ;.:e adiciona agua fria o caliente, o vapol', de J"ol'ma q:í"' ~e 

humedad del griano suba a 20-22%, dejando Zuego a éste en esas co1.Ci-­

ciones durante 1-2 horas. 

EZ maiz después pasa al degel"minador que muele pai·c.:-¡,a1-mente el gl"ano 

eepa1•ando Za casoaT'iZla, el germen y el pie deZ matz. 

Es-:;e ma:;eriaZ, se somete a cribado para separa!' el germen y Za casac­

riiZZa; Zas pai•tfouZas de endosperimo son sometidas a una mayor rieduc-­

oión utiZizando molinos de rodillos para finalmente separa1" Zas part:f 

auZas oJ:,r;enicias utilizando cerniciories, aspiradores, separadoPes pol" -

gmveda:i espec{fica y pu;·ificaci.ol'es pa1'a obtene1' finalmente harúic fi 
na, sémoZa y f1'acciones gr".A.esas. 

7'an.r;o Za hw•ina fina como Za sémola y Zas fracciones gruesas se Mme­

ten a desecación hasta que Zos pPoci.uctos queden ~on un 12-14% de hume 

dad. 
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JJADF.A.'·!A DE' Br..:.~~:UBS DE LA ;~tJLIE.t'lDA SECA DEL l·!AIZ. 

RECEPCIOC 

1 
LINPIE'ZA 

1 
A COll:JI;;;c;¡;_~.XIENTO 

1 
DEGERU::;;.cION 

1 
SECADO 

J 
CASCARILLAS ·~---CRIBAfXJ----- GER14EN 

j EXTRAtCION 

MOLIDO 

¡ 
CERNIDO 

1 
¡-Pun1rro&~I 

SEMOLA HARINA FINA FP.ACCIONES GRU'ESAS 

22 



, • - F.:::OCESO DE PRODUCCJON DE !JARiilA DE M.4IZ iVIXTAf.JALIZADO :. 

EDta pi•ooeM eo1u1ta de dos etapcB, Dui'ante la primera etapa c.e Ue­

ua a c:::.Do el pi•oaeso :ie n·Lxtamali:::aaión, eZ auai consitlte en Zas si­

CJUiei:r::s opei':;c{ont<c: e 7.. cocedor se íl iimenta en forma contfoua con -­

n;a{z z-:r.7:JiO Pi'O!'eni6nre del sUo. Al mismo t-iempo, una bomba swnini!:_ 

tl'a C:e mane1•:: ,ic·sifi:Ja.ia y consta1ne, Za ca?.. neeesaria en su.c:pensión 

acuosa. En e: cocedor• se apZioa luego vapor y agua caiiente a contr~ 

c·~·i"i'fr·cr;e. . .. - :r:a{.z cae ido con Za ca?.. 2•eeibe e Z nor.:bí'e de ni:r:tama/.. -

/, Za 2dida e,:.: cccedcr, posteJ•io't'mente, se tiene un fZu,ic de ni.xta-­

rr¡:;i/.. C'·:e e<: l'€C':'.i::ido ;?Oí' un t2'ansp01'tad02' de 11ausano" oue fo conduce a . . .... . 
w::::: c:r-:'.é.a Za;::-:.::Jra aode se Ze apiica agua ,frí.a. EZ ní .. :cta,.•:1? Zm1adé' 

¿·e e;;via a7. rc:1:1ue a7-i~1entado1' deZ. molino, pClY'a ing1'esa2' áe anJ.i ot -

t1•i-c:d'::i:.'.01' de :ifr.:::os que Zo t21ansforma en masa y de aZZ{, a w: SF<,~c:---:Ji' 

V.zi•iic::iZ tipc ":'.nstantáneo" una vez seeado, el. nixtamaZ se eiw-í.:x e u•: 

r.;atii:o de "ir.;-,;wto" donde se obtiene Za harina aon Za finuí'a d.~!Jeaaa. 

De és-:;e moZú:o, Za hal'ina puede ser enviada a Za seaai6n .ie enVa.'le, o 

bien, en ima segunda etapa, puede pasar a un dosifiaadi:•l' :' me;:r:'Zadoi• 

de paletas do•::ie se adieiona hal'ina de soya pax•a elevar cZ vaZo:r> ¡;;.;l:rif. 

tivo de Z prioG";;.:::r;o, cuidando de manteneí' una p:roporci6n deteí'~1in{Á.0.a a . 

fin de que Za -;oritiZ'la eonserive sus auaZidades de sabori, oZcí' y -ce:::tv.-

23 



DJAC;R,;f.fA DE BLOQUES DE L..; PRODUCCION DE HARINA DE MAIZ NIXTAMALIZADO. 

RECEPCION 

1 
LINPIEZ.4 

I 
COCCION 

J 

i 
LAVADO 

1 
MOLIDO 

l 
SECADO 

l 
CERNIDO 

l 
EMPACADO 
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COMENTARIOS «JENERALES AL PROCESO DE ELABORACION DE HARINA DE MAIZ --

N IXTAMALIZADA. 

Se puede deair que Za industl'ia pl'oduatom de ha!'ina de ma'iz es reza 

tivamente nueva, pues sus p!'inaipales plantas se area:ron a paPtil' de 

1960. 

Las pl'inaipaZes ventajas que pr>esenta Za harina de nuíz en aompal'a-­

aión aon Za masa de ni:J:tamal se genemn en el pPoaeso de pr>oduaaión_ 

de aquelia. 

En efecto, el pY'oaeso pPoduativo a t11avés del aual se elabom Za ha-

11ina, poi• sel' de tipo indust1•iaí, pemite 

2. - ~ontT'ofoT' ",·joY' la aal-idad del pPoduato. 

b. - gene:mT' un aonsidePable aho1'1'0 de insumos • 

.J. - ~onaentr'a1' Za p:roduaaión en un númeY'o Y'eduaido de eatableai--­

mientos. 

d. - "n-riiqueaer el produato desde el punto de vista nut:roitivo. 

Aún cuando la pr•-¿me.rio. fase de elaboraaión de Za hal"ina es similar a 

Za de Za masa de nixtamaZ, es deail', el aoaimiento del maíz aon agua 

¿ aal, el pPoaeso de·produaaión y la téaniaa empleada en uno u otl'o 

caso son notablemente difel'entes. 

El maíz, en esa tl'ansfoT'nuaión de hal"ina, tiene un mayoP gPado de -­

aproveahamiento en téminos del p11oduato final, es decir>, de Za to1•­

tiZZa; y aún más, de éZ se obtienen algunos aubpl'oductos, aomo gPan­

za de maíz, grano quebrado y flotante (tamo de maíz) pop ejemplo. 

Ea impoPtante mencionar que en Zas entl'evistas realizadas se enaon-­

t:raron diversas ooiniones a cel'aa de Zas ventajas Ol'ganoZéptiaas que 

pPesenta Za manufaatur>a de tortillas tanto-a base de hal'ina de maíz_ 

aomo Zas eZabm1adaa aon masa de maíz nixtamaZizada, muchas de eZZas_ 

argumentaban que en la elaboraaión de tortiZZas a base de harina de_ 

2[, 



de maiz. Da.d:is estas úo,1r:J1ouer•e·ias f'ué necesaPic r•eaZi2ar· una pe.:¡u.~ 

ñ.a pr•ue2:;:i p"!.1á.::!ti;.7a y se er!c:ont1ió que Zas co11tiZZa.s eZabo11aias co,.: hE_. 

11 :>:a de ma~t.z nixtarr.aiizado son e:.J.pc.Piol~es er: c:uanto e~ c:aZ·i:daies Ol"tJE. 

no!éptiaaa a Zas que se .;:::penden en Zas iol"'tiZ.ZePia2. 
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PANORAMA GENERAL: 

El an•oz es uno de los granos que más se induetriaZiza; BU consumo -

es fundamentalmente urbano, puesto que su consumo a nivel :rul'aZ es -

reZ.ativamente bajo. 

E7, arroz, además, se enauentl'a como una de Z.ae materias primas fundf! 

mentales papa Za producción de ce?'Veza y algunos de los subproductos 

industriales que se utilizan como alimentos balanceados. 

Práaticamen~e el 100% de los molinos (quitando el molino de San.ta -­

Clara, ubicado en el Estado de México) están ubicados en Zas zonas -

a1'1'0ceros donde se p1'oduae Z.a materia pPima. 

Las zonas a1'1'ocems en Mézico se pue~n dividir en: 

1. - SINALOA. - Que aporta aproximadamente e Z 421 de Za producción_ 

nacional. 

2. - CAMPECHE. - 18% de Za producción nacional. 

3. - VERACRUZ. - ?% 

4.- MORELOS.- 4Z 

S.- NAYARI!r.- ?S 

EZ poricentaje restante está integrado po:r: Jalisco, CoZitNJ., Mfohoa­

aan, Guerriero, Oazaca, 'Puebla, Tampico y Quintana Roo. 

En los moUnoe donde se beneficia el a:r.t'OS se cuenut con equipo mex:i:_ 

cano (rraPca REMOSA, p:rincipaZmente), aunque todavía existe equipo -­

alemán, español, etc., eziste eZ pPobZema de adquisición de refaccio . -
nea dadas Zas condiciones aetuaZes pam Za impol'taaión tanto de ma--

quinaria como de ztefacciones. 

Ahom bien, paro tener una mejor comp:resión de Za problemática de Za 

tecnoZogfA. arrocero, es conveniente dividiro al sisterrri a:rroaero en -
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doe partes: 

a.- Sistema p1'ecoaeaha. 

b.- Sisterrn postaosecha. 

En eZ pi•imero, podemos decir que e:tiste bastante información as'i -­

como ur.a investigación y desa1':rollos cont!nuos, pero en eZ segundo -

existe1: dive:rsos p't'obZemas ent:re Zos que se auentan: 

1. - Cal'enaia de normas de aontroZ de catidad para Za reaepción de 

ia mate:ria prima, sóZo Za zona Campeche y Sina'loa auentan aon _ 

eZZae, pero estas normas han sido generadas sin ninguna base -

cient'ifica, prueba de eZZo es que estas zonas, siendo disímvo-­

z.as .ag:rwo7.amente hablando, tienen igual.es noi>¡nas de calidad ·· 

para 7.a mate:ria prima. 

2. - Esta ausencia de no:mas de ca U.dad pa:ra Za mteria prima forne-:_. 

ta que eZ campesino entregue Za mate1'ia pztima en aondiciones -

1!!!4Y advel'sas para eZ industl'iaZ arroce1'o; con una humedad bas­

tante el.evada y gran cantidad de mate:ria e:ctraiia, ambac- cosas_ 

dificultan primero un buen tmtamiento de secado y, segtn:i:?, .. 

bajan Zos rendimientos de al"l'OZ entero debido a Zas aontriac---­

ciones y ezpansumes a Zas que se ezpone e Z grano. 

3.- Siendo eZ secado un paso muy importante dado que eZ arroz se -

r>eaibe del campo son una humedad muy elevada, resut.ta una fa¡;¿ 

inevitable y de etza depende Za obtenci6n de buenos rendimien­

tos en g:rano entero, resulta que no e:tiste infornrzci6n de Zos _. 

efec-:Os que éste tiene sobf'e Za caUdad deZ grano, ni infoma­

ci.ór. de Zoe métodos y tempe:mtu:ras necesal'ias para cada varie­

dad de af'r>oz. 

4. - Es neaeear>io estabZeael' téanicae y pmcticas sanitarias dumn­

te eZ almacenamiento, puesto que durante éste ei grmzo·,puede -
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est1•elZa1•se, fe:rmenta!'se, puede habero infestación poro insectos 

P.tc:. 
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DESCRIPCION DE LOS PROCESOS: 

En el beneficio de arroz et principal objetivo que se pereigue es ob 

tener Za mayor cantidad posible de granoe enteroe pulidos, dado que-­

el valor aomeraiaZ de los granos enteros es muy euperior al de loe -­

granos partidos y por eeto es muy importante evitar Zas condiciones -

que favorezcan Za ruptura de los granos. 

EZ proaeso consiste en Za reaepai6n del grano con aásaara en la puli­

dora; la aapaaidad de almaaenamiento en la planta es generalmente -­

menor que en el caso de los molinos de t'I'igo. EZ grano se scmete a -

una opemai6n de secado donde la hunedad debe rebajarse hasta W' 1 l -

143, posteriormente se somete a una limpieza griuesa paro eZiminaJ• e7_ 

material e:x:triaño de gran tamaño; después de esto el grano se aZm::.a2-·­

na o pasa direatamente a la siguiente operacn6n que es una Zimpie~a -

más fina donde se eliminan granoe extraños, polvo, paja, piedras, - -

part!cuZas metálicas, etc. 

En el desaascarado no a todos Z-Os gl'(InOS se Zes elimina Za aásca1•a -­

por lo que debe ser sometido a separacicSn de la cáscara por medio cfr _ 

aire y separa~6n de los granos aon cáscara utUizando máqufoas esp.:-­

ciales que emplean el principio de densidad específica para Zog~ar -

su objetivo. 

EZ arroz aon cáscara se alimenta nuevamente al descascarador y el 

arroz sin aáscara se transporte. a los pulidores paJ>a eliminar Zas ca­

pas celul6sicas protectoras externas del grano. 

Mediante un cernid.or se separa el arroz roto, eZ arroz de mayor to:naiw 

se s~~ete a wia cZasifiaaci6n por tamaños ya que s~produce arroz roto 

de diferentes tamaños. En Zas condiciones actuaZes en Mézico se obtie 

ne ~.asta 14-15% de arroz roto. El sistema de transporte en Za planta_ 

es generalmente neZ111átiao. 

31 



Los aubpr•oduatos que se ol:denen er: esta ·i.ndu.sr:r·ia sor:: Za :::ascal"illa 

deZ al"l"Oz, aaZvado y a1 1l"oz roto. le. cascarilla en /.Jéxfoo genel"aZmente 

ee qitema o se Vellde pam Za pi•epara::ión de alimentos balanceados; el. 

salvado se utiZiza pa:ra aZimentaci?i anil'la.Z y eZ ar1•oz 2•oto se desti­

na a la obtención de harina o aomc adjunto e¡¡ la industria aerveae11a. 

En este punto sería de g:ran intel"~a idenr:ifical' exaatamem;e eZ orí,gen 

de aac:la subpi•oduato, su rendimien;;:/ as! eomo Za areaaión de usos aZ-­

ternativos. 



DIAGRAMA DE BLOQUES DE LA MOLIENDA DEL ARROZ. 

RECEPCION 

1 
SECADO 

1 
LBfP IEZA GRUESA 

1 
ALNACENANIENTO 

l 
LINPIEZA FINA 

1 
DESCASCARADo----cASCARA 

l 
ARROZ CON _____ SEPARADORES DE ARROZ 

CASCARA PALAY ·Y ARROZ SIN 
CASCARA 

l 
ARROZ SIN CASCARA 

1 
PULIDO O BLANQUEADO 

l -CARROZ ROTO 
CERNEDOR 

ARROZ ENTERO 
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PMlORAMA GENERAL: 

E7, trigo, en particular Za hCll'ina de trigo, tiene un papeZ de gran -­

significación dentro de Za industria aZimenta.z-::a de produatos básicos, 

eZ comportamiento de producción da ésta de Za pau:;a para Za eZabora-­

ción final de: Pan, pasteles, galletas y pasr;as. 

En Zos molinos, eZ t1'igo necesario para Za fabricación de harina de -

trigo puede pr>oceder de dos fuentes, una de Zas ouaZes es COliASUPO, -

ésta materia prima presenta pI'obZemas en eZ pos"terio1' p¡ooaesamiento •. 

debido a que ésta institución sóZo se encarga de distribuil' eZ tr>igo_ 

sin auida1' para que fin se destina, y entonces es neaesa1'io r>e:::u1•r:'..:' 

a mezclas para obtener> eZ tipo de hal'ina deseada, (gaZZetas, pan, Pª! 
tas, pasteles); Za otro fuente es Zibre, aqu! se tiene. Za segur>idu.:3 -

de que eZ tipo de tl'igo que se manda es eZ solicitado. 

La teanoZogúi empleada en Zos molinos de trigo es totalmente integra­

da al. equipo, aon un grado de innovación pequeño. 

La m::zquinaria y equipo empleados son en su gran m:J.yorúi de pl'oaeden-­

aia extmnjera: suizos e ingleses, principaZment;.e. A pesar de este -

inconveniente no e:r:iste gran pI'obZema pal'a Za atic¡uisición de l'e¡"acaiq_ 

nea ya que en Mé:r:iao existen taZZel'es especializa.dos en Za fabrica- -

ci6n de diversa~ piezas. 

Sa.Zvo el. problema de que en México no hay instituciones donde se estu 

die Za tecnoZogúi de Za molienda del trigo (técnicos m:;Zineros), pod!. 

mos deair que por ser éste un proaeso bastante antiguo y tradicional_ 

no existen problemas de interés teanoZógico. 

Con l'especto a .pan y pasteles se puede decir que en México el. panade­

ro se hace artesanalmente, ya que en México sóZo eziste una enaueZa -

en el. Estado de Jalisco donde se impal'te Za técnica panadera, pol' lo_ 

que es pol' demás deair que ésta resulta insuficiente pat'a eZ pa!s, --
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sóZo Zas g11andes empl'esas p2•odi1C1:0l'as tienen Zoe medios papa enviar- a 

sus t1•abajado2•ee a institutos c:>omo el Amel'ican Institute of Eaking, -

donde ae Zea da una i'isió11 corrrpZeta de Zo que· es la panificaaión. 

En cuanto a gaZletae y pastas ali.mentiaias, podemos decil' que Za tM­

noZogÚJ. de pa.stari es de woaedencia Suiza e Italiana; le. de. gaZZetas 

depende de r;eonologW. Suiza, Ameriic:ana y eli PaI"t:e de teanoZogÚJ. /.Jexi­

cana. 

La m:iyol'ÚJ. de Z equipo utiUzado es de pl'ocedencia extrnn.f el'a, pal' lo_ 

que l'esulta Cl"Ítioa la adquisición de l'efacaiones, deb-:.ao aZ bur•oc:r>a­

tismo existente. 

EZ mantenimiento es muy diff.cil y costoso ya que está, 11elacioncác ·-­

con Za adquisición de l'efacciones y al no tener e:z:isr:.eñcias Zas err:;::1'~. 

eae se encuentran con Za necesidad de efectuaY' divel'sas adaptaciov-:u: _ 

Zo que ZZeva a un mantenimiento 11i2s complicado. 
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DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS: 

HARINA DE TRIGO: 

Polvo fino elaborado pol" Za moZienda y tamizado ae cr•igo obtenido de Za 

pa"í'te intel"l'la del grano de t1•igo; aonsiste esaenciaZmente de endospe!'ITlo 

y puede enaontl"a:t>se blanqueada o sin blanquear. 

Po"í' eZ tipo de ti>igo deZ que pl"ocede, Za hariina puede sel" hal"ina pal"a PE. 

nificaai6n, pasteZe1•a, gaZZetel"a o para pastas y pol" otra pa1•te puede -­

aZasifiaal'se en haraina integral, refinada con VG.l"ios gi•ados de aaZidad. 

PAN: 

Es una mezaZa de hariina aon agua y algunos ingredientes,· fermentada po1' 

medio de ZevadUJ>a, y horneada. Existen muchos tipos de pan dependit:mdc 

de Zos ingl"edientes y Za manel"a de ·eZai:JorarZos,aatuaZmente Zos tipos a~:­

munes son: pan blanco, pan de aaja, pan negro y pan de harina integra~. 

GALLETAS: 

Pequeños pasteles o panes, hechos de harina, Zeahe o agua, grasa vegeta~ 

y polvo de ho:rnear; moldeados o cortados y horneados. 

PASTAS: 

Combinaai~n de harina, y agua y en algunas ocasiones huevos, e:ctn!da en 

divel"sas formas, Za cual se seca hasta una consistencia dura y quebradi­

za. 
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DESCRJPCION DE LOS PROCESOS: 

HM:JNA DE TRIGO: 

Fara tl"ans.forrno.r el trigo en har>ir.a y subp1•odiwtos, la mater>ia pr·:'.m'l _ 

es sometida a varios n•ar;amientos, aada uno independient€- deZ or;r·o y 

que se a Zasifiaan d6 Za siguiei-:::e mane1•a: 

A. - Desaai-•ga del trigc. 

B.- Lirrrpia preZiminaT'. 

C. - Almaaenarrrienr;o. 

D.- Primera limpia. 

E. - Lavado y aaondicionamiento. 

F. - Segunda limpia. 

G. - Molienda. 

G.1. - Trituraaión y aompi-·esi6n. 

G. 2. - Cernido. 

H. - Empaque. 

A. - DESCARGA DEL TRIGO: 

El trigo se i'ec:ibe en eZ molino aasi en su totalidad en furigc.11ns' ¡fo -

fei'roaarr>iZ, o en co;niones, los fuT'gones aarigados son aoloaadoa sobre 

la básaula de escape mediante un malaaate que se mueve aon fuerza mo­

triiz y después de pesar' el carro y tomando una muestra para e7 :.ao:·r-a 

torio, se p11oaede a Za descarga. 

El t21igo se vada aobr·e una 1111osaa 11 (to'l"nil lo sin fin) que Zo aondi·c;: 

hacia su Zi~gar ce aZmaaenarm'.enr:o. 

B. - LIJ.PJA PRELIMINAR: 

De Za l"Oaca, el trigo pasa a un elevador que lo lleva a una máqufrc -

Zirrrpiadora "SaaZperato1' 11 y de allí.. pasa a una máquina "Sepa;l'ador" que 

le quita Za pa,ia y el polvo liviano por medio de aapiraaión, el ~rige 
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pasa a través de tela de lámina perifo:mda para separia:r ~ranaa (troigo_ 

quebroado) y matel'ias extroñas más pequeñas que e'l tl'igo. 

C. - ALMACENAMIENTO: 

E'l triigo vuelve a envial'se por medio de l'Oscu::s a la to'lva de a'lmacena 

miento que se 'le asigne, de acuerodo a 'la clase de'l misroo. 

E'l tl'igo almacenado tiene que sujetarose a una estricta vigilancia, ha 

hiendo necesidad de cambia?' de una to'lva a otroa los trigos.humedos p~ 

ro evitaro que se caliente. Duronte e'l cambio de una tolva a otro ae 

somete a un triatamiento de Urrrpia con airie. 

E'l mismo procedimiento hay que seguir con trigos que contienen gorigo­

j os, para evital' que se piquen. 

D. - PRIMERA LIMPIA: 

De acmerido con los análisis de 'laboratoriio, se escoge 'la mezcla ade-­

cuada paro que prioduzca Za hal'ina que se desea p:roduciri, sacando de -
. -

cada tolva de aZm::zaenamiento e'l porcentaje de trigo correspondiente 11 

esta mezcZa de Val'ios trigos se tra~sporta mediante :roscas !I etevad:1 .. 

res a Zas máquinas donde se somete at tratamiento de primera limpia,_ 

teniendo ésta por objeto seguiro quit6ndole semi'lZas extrañas, troigo -

quebrodo que no se sepa:r6 en Za limpia pre'liminar, piedms, terronee., 

etc. De aZU pasa a unas maquinas "Carte:rs" que sepaztan ta cebada 

que aasi.todos los trigos contienen en m::zyoro o menor cantidad y de -­

aZH a una ~uina despuntadora de trigo. 

E.- LAVADO Y ACONDICIONAMIENTO: 

El triigo vue Z1Je a ser trunspol'tado en Za forma anteriormente. mencio~ 

da, a una imquina tavado:roa, que tiene por objeto ta limpieza y eZ a-·· 

bZandamiento deZ. trigo paro facilitar BU molienda. De aZU pasa una 
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máquina aentrtfuga que Ze propo:raiona eZ primer "seaado" y posterio1•,,. 

mente a una "aoZumna" "aaondiaionadoro" a auyo paso se somete a una -

cori•iente de ail'e aaZiente y frí.o y a temperaturos que se aontroZan -

aon eZ objeto de quÚarZe eZ exaeso de humedad y de aZH a unas toZ-­

vas ZZamadas "de reposo" donde perm.:mece, aproxirradamente aua1'enta y 

oaho horas. 

F. SEGUNDA LIMPIA: 

De Zas toZvas de reposo, ésta pasa a una segunda y última Zimpia que_ 

se aompone prinaipaZmente de máquinas "Foster" que cepiZZan el, trt'.go_ 

y se Ze quita hasta donde es posible Zas impurezas 1'emanentes. 

G. - NOLIENDA: 

De Za segunda limpia, pasa aZ primel' banao de tritul'aaión, a través -

de rodiZZos de aaero aon estrias y en este primer paso es "abie21 to ", _ 

de manera que no se dañe Za aásaara de saZvado. EZ produato del, pi11'.­

mer banao pasa a través de un aernido que recoge Za pequeña ?arte de 

Za harina y e Z producto gl'Ueso (que todavta Z leva Za m;¡yor pm•te de -

harina), pasa a Za segunda trituraaión que abre todavía más Za a(2.:ca­

ra de trigo y po1' medio de eZevadores es -conducido nuevamente a ;;tr·a_ 

sección de cernido que Ze quita otra parte de hal"ina, este proceso se 

i'epite dos veaes más en otros dos bancos, o sea que el triao es some­

tido a auatro tritUI'aciones. 

Los p1'oductos de hai'ina que se obtienen de Zas trituraciones, son aZE._ 

sifiaados de acuerdo a su tamaño y estos pasan a otros ban.aos 'donde -

son. sometiqos a compresiones, pasando en total por siete aompresio-­

nes. 

EZ saz.vado que se obtuvo durante Zas auatro p1'imeros trituraciones es 

sometido a un tratamiento de separadores y puZidoras, con eZ objeto -

de que. se desprenda Za harina pegada a Za cásca!'a y esta a su vez --
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pasa a juntai•se con Zas pr>imems har>inas que se sometierion a Zas aom­

pi•esiones menaionadas. 

Las pal:'tes más sucias de Za hariina que se ZZaman colas, hariina de se­

gunda y aaernite, se separian de Zas har•inas de pr>imeJ:>a. 

H.- EMPAQUE: 

EZ prioduato p1•incipaZ, hariina, pasa a tolvas y de aZZí pori griavedad a 

empaoador>as que rieaiben Za hai>ina en sacos de manta aon aupo de 44Y.g. 

aosiéndose a máquina y pasando aZ almacén. 

Se hace notar> que eZ prioaedimiento que se ha descriito es totaZ1"""'~;;r; -

mecanizado y Za hariina no es toaada por> manos hwnanas. 

Los sub-productos se empacan en Za misma foT'Tlla, algunos en sacos de -

manta y otrios en saaos de yut~ ~ henequén y como es sabido, todos 

eZZos se utilizan paria fori!'Qje animal. 

OBSERVACIONES: 

Se ha hecho üna desai>ipaión generiaZ de Za transfo1'TT1aaión de triigo a -

hariina y sub-prioduatos sin tomari en aonsideroción eZ aspecto técnico_ 

de máquinariia y diagl"al11a; este último es Za colocación y distriibuaión 

que se Ze da a Zas muZtipZes máquinas necesar>ias paria Zimpiari, Za·vari_ 

y aaondiaionari, ti•iturori, aompriimiri y aerni1• Zos pl:'oduatos dei>ivados _ 

deZ triigo, as! mismo se ha hecho caso omiso de Zas cualidades fisico­

quimiaas del triigo, que deben toma:t>se muy en conside:t>aaión paria pl:'od~'. 

air> Zos disHntos tipos de haJ:>ina que requiel:'en Zos mercados acnsw11i­

dores. 
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DI.4:JJi'rl1l!:-i DE BLOQUES PARA L.4 OBTENCION DE HARJT.'.~ DE TRIGO. 

GRANO 

J 
LI/l!PIEZA 

l 
ACONDICIONAMIENTO 

l 
MEZCLADO 

1 
NOLIDO 

ROMPIMIENTO 

CLASIF J. CACION 

PURIFICACION 

REDUCUION 

TAMIZADO 

EMPAQUE 

l 
HARINA DE TRIGO 



CO/.!EN'l'ARIOS AL PRUCESO DE ELA!JORACION DE HARINA DE TRIGO. 

ActuaZmente eZ proceso indust11iaZ pal'a Za pl'oducci6n de hal"ina, -­

opera pam obtener hal'inas pul'as (50-75% de e:ctruaci6n en pl'omedio) 

se l'ecomienda que se aumente eZ pol'eentaje de extmaaión (hasta un 

82-85%), o bien. que se pl'oduzaa harina de tr>igo integriaZ ya que -­

con Za eZiminación del salvado, se elimina una gron aantidad del_ 

contenido vitamtnico deZ gl'ano (62% de tiamina, 82% de niacina 61% 

de Za pi'l'ido:cin.a), ast mismo se eZimina eZ 28% de Za pl'otetna y eZ 

61~ de tos minerales. 

Se 11eaom1'.(;nda que eZ salvado, que contiene un alto valol' nutp·:tizlo 

se utiZiae en Za fortifiaaaión de algunos alimentos como pueáen -­

ser>: Zas tol'tillas o bien para Za eZaboraaión de bot:anas o ae1•ec.:-­

Zes para desayuno, aon aZto valor nutPitivo. 
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COHPLEJIJAD TECNOLOGICA: 

La compZejidad tecnológica en México es media; considerando lo si---­

guiente: 

El equipo utilizado es caro, exclusivo y especializado. 

El proae30 es tradiaionaZ, eZ mismo que se emplea tradiaionaZmente. 

EZ praducto requiere de un aontroZ de aaZidad sistemático. 
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PRODUCCION DE PAN: 

Las dife"f'entes Uneaa de p"!'oducción de pan se ajustan básicamente al 

p:roaeso gener-aZ que a continuación se deaci•ibe y su dive:rsificació• 

obedeae pai•tiauZamente a Za formulación espeatfica para cada proc 

to. El p:roceao general se muest:ra en el diagrama de flujo siguiente: 

l.- Pesa:r Zos ing"f'edientes dependiendo de Za línea de p:roducaión -­

p:reviamente el aZmaaén debe checa:r Zas cal'acte:rísticas aonc"f'e-­

tas de ca Z idad de Za mate.ria p:rúna. 

2. - Los ing:redientes se mezclan en mezaZado:ras por un tiempo de 3. f, 

minutos; por un lado Za 1zarina, azúcari, saz, etc., y pv2' Ool'r? -

lado Za Zevadu:ra con agua pa:ra form:z1' Za esponja. 

3. - La mezcla se somete a un primer pe1'iodo de fermentación a temp::_ 

!'aturo y humedad controladas durante una hora apro:r:imadament.<:. 

4. - Se mezclan Zos ing1'ed1:entes para fomar Za m:zsa junto con Za f H 

ponja hasta obteneP una mezcla homogenea que es Za m:::sa paPa -­

pan as! obtenida. 

5. - La masa as! fonnada se coloca en Za máquina divisora que diuid:!:. 

:rá en p:ropo1'ciones ap:roximadamente iguales de m:zsa y poi• m1<dio _ 

de una banda trianspo1'tado:ra ZZegan a Za rráquina boleadoro. que ~ 

se enca:rga de dal'Zes fo:rma. esférica unifo1'me a dichas poPciones 

6. - Las bolas obtenidas pasan a un fe:rmentado1' donde se someten a -

un pel'iodo de 1•eposo o acondicionamiento de la masa du:rante 5 -

minutos apl'oximadamente. 

7. - Después del tiempo de :reposo Zas bolas pasan a t:ravés de una -­

banda tmnspo1'tado1'a a Za moZdeado:ra donde se les dará Za fo:rrra 

adecuada y pasan a Za depositadora que Zas col.oca en moldes, -­

prieviamente r.ngmsados. y estos a su vez sor. acomodados en jau-­

Zas. 
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8. - Las jau Zas son tmnspo1'tadas a Zas aáma1'as de vapor> donde se -­

ZZeva a aabo Za segunda fennentaaión y ac:ondiaionamiento final_ 

de Za masa paria general' el sabo1' aariaate1''Ístiao del pan y aZaan 

zar> el óptimo desar>1'ollo de Za masa. 

9.- Después de triansaurrido el periido de fe'1'17lentac:ión, se someten -

los moldes de pan al ho1111eado a una temperiatura priomedio de 

210ºC duriante un tiempo estima.do de Z5 minutos. 

10.- EZ pan ast obtenido se deja enfriar (se le llama a éste periodo 

tiempo de piso que dura aprioxima.damente 1 ho1•a). 

11. - EZ pan enfl'iado según e Z tipo de pan pl'oc:esado se empac:a y .-::e -

triansporta al .almaaén donde inmediatamente es despaahado pal'·a -

su distribución. 
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DIAGRAMA DE BLOQUES P.4RA LI. OB1'ENCION DE P.4!.' POR NEDIO DEL PRQCES:, 

MASA ESPONJA 

PESADO 

l 
NEZCLADO 

¡ 
FERNENTACION 

1 
Mr::ZCLADO 

1 
DIVISIO!V 

1 
REPOSO 

j 
MOTDO 

FERMENTACION 

l 
HORNEADO 

1 
ENFRIADO 

J 
EMPACADO 



PRODUCC.ION_-DE PASTEL: 

Dentl'o det cfrea de pl'oduaaión de paBteZes en una pa.nifiaadora tam ........ 

biér. tienen difel'enteB Uneaa de producción donde se c>btienen Zc>s ... 

divel'aos tipos de pastetes, tos CJUaies vc:o>(arz en cuanto a su compo­

sición y p1'esentación, pe1'o ei p1'oceao es común pa:ra cada una de -­

Zas Z.!neas de p1'oducai6n; esto es una manel'a más provechosa y prác­

tica de obten.el' mayol' eficiencia deZ equipo con et que cuenta Za -­

pZ.anta. 

En general eZ proceso que se ZZ.eva a aabo para Za eiaborocién de -­

pastel.es es eZ siguiente: 

1.- PESADO: 

Esta operaci6r.,dadasZ.as características y p1'opiedades pcrti­

cw.Zares de aZ.gunos ingredientes requeridos en Za formuZ.ació;i 

de pasteles (pol' ejempZ.o huevo, gZuaosa, ma.ntequiUa, grasa __ 

vegetai, etc) se l'equiel'e de un cw.arto {r!Q donde sé atmace­

nen estas materias pritrus para evitar su detel'ioro, 

2.- BATIDO: 

Parte de tos ingredientes son batidos para. fortna1' una pa<;t . .:. 

cremosa que despu€s sel'~ mezaZ.acla con tos ingredie~tes ~es-­

tante3 de· Za fol'TmlZaaión. Algunos batidos requiel'en después 

de ser preparados, de un tiempo de·piso o de reposo pal'a ~e! 

m:r.il' que adquiel'a Za aonsietendia, te~tura y viscosidad re­

queridas (propiamente e Z cuerpo de Za masa). Esta operación 

se efectúa en batidol'as mecánicas pl'ovistas de pat¡tas que -

varían de 2 a 6 a Zas según· Zos ingi•edientes a batil'. · 

3.- FILTRADO: 

Et. batido es fiZtl'ado en maltas para ·eliminar parit!cut.as 

grandes que no se hayan incorporado en Za operaci6n un.terio1', 

A continuación se incorpora aire a Z.a masa parta para dmo'te 
- -

Zas acu•aatertsticas firzaZee deseadas, esto se Zof11?'1 ~r me-­

dio de airoe a proesi6n que se bombea a ta meacZa. Aqut se- --
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aompteta Za mezaZa aon loa -¡,ngr>edtentea i•ea·tantes. 

4.- DEPOSITADO: 

La masa homoge.nea ast obtenida se tranapol'ta a una máquina -

depositadora que se enaarga de lievar los moldes aon esta, -

posteriormente se aoZoaan en aarr:;s o jaulas paria man-::enerae 

dw'ante 30 o 40 minutos ap:roximaeamente en 2'eposo anr;;es de -

sel' ho2'neado. 

5. - Los moldes se aoZoaan denr;;:ro deZ f:orno donde pe1'manece;; du-­

rante 15 o 20 minutos a una tempe1•arn2'a ;;romedio de f:EOªC. 

6.- VACIADO: 

Después deZ hor>neado, Zas pasteles son mantenicios d¡,2'~nr:r: -­

una ho1•a en e Z mo Zde pa2'a que se en frien ( ti?mpc áe piso J, .. 

auando 'esto se Zog2'a, Zos moldes son vaaiados y el pastd .O' 

transporta aZ <Íl'ea de empaque pai'a su poste2'ior despacho ~ -

distroibuaión. 
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DL4GR~:'L4 DE ELOQUES DE PRODUCCION DE PAS'I'ZI.. 

PES.4.DO . 

l 
BATIDO 

l 
E::'i'.:?.ASADO--- DEPOSITADO ------ F?.EIDO 

t ¡ 1 
L:<VADO HORNEADO AZUCARADO 

l : 
------ VACIADO - COBERTURA J 

l ~ 
E!Jt'ACADO ·• - - - - - - """."1 
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PRODUCCION DE GALLETAS: 

El proceso de eZaboraci6n de gaZZetas funciona no1'111almente, en pri!!. 

cipio como pm•te integral del proceso de panifioaaión y en segundo_ 

término como pi•oaeso de reauperaaión de Zas demás Ztneas de produa­

oi6n; ya que como parte de la materia prima en Za formu"lación utiZf:_ 

zaaa, es posible emplear Zas bajas de los otros productos como fJ'afJ_ 

mentos de pan y pastel que durante au proaeaamiento sufren daños, -

EZ diagrama de flujo es'ez siguiente: 

EZ procéso de fabriaaaión difiere en auanto al moldeo y fo'!'maoión, -

además muchos tipos de galietas no se fabriaan aon levadw•a y po:r -

Zo rnnto no neaeaitan fermental'se; los principales prooaesos de ::"o:· -

mación de galletas son: por moldes rotatorios, poro aortadoPas, p:.•r 

e:ct:rusión y ot11oa, como loa productos inflados. 

MOLDEO: 

Las galletas elaboradas por éste método, generalmente tiene grandes 

cantidades de azúcar y grasa vegetal y poca hwnedad; tienen f~:rma -

definida y :regular. La masa se forza en cavidades proeforma.<ii:.s en -

un c~Zindro rotatorio; y pueden for'TTlarae perf~Zes bastante oonplejoc. 

CORTADO: 

Las piezas se cortan de láminas de masa; por este proceso· se da -­

únicam~nte forma a Zas gaZZetas y se pueden hacer pequeños agujeros 

a Za galleta, aunque pueden imprimirse nombres o iniaiales sobre Za 

gaZZeta, por este proceso se fabrican Zas galletas de soda. 

EXTRUSION: 

La masa se forza a trav6s de un dado y es ao:rtada después por una -

guiZZotina; los productos as! formados son más irregulares y Zas ·--
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DIAGRANA DE BLOQUES DE LA ELABORACION DE GALLETAS 

PRE - ~~ZCLADO -----....¡ 

j 
MEZCLADO MEZCLADO 

l l 
LAMINADO LAMINADO 

1 J 
MOLDEADO MOLDEO ROTATORIO 

l HORNEADO.._ _____ _. 

1 
EMPACADO 

1 
GALLETA 
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PRODUCCION DE PASTAS Ar.IMENTICIAS: 

EZ proceso no difiere mucho de Zos descritos anteroiomente, exaepto -

que d111•ante eZ r1ezclado, Za ilwol"por•ación de agua es mucho menor, fo-::_ 

mandos e una masa seca. La m:isa de tr-igo debe ae'!' de tipc "dul"Um" o -

semo Z ina, pa1•a que e Z pl"oducto -cenga Zas caraete'l'í'.stiaas adeauadas, y 

e Z úZ-::imo ingPediente, yemas ie huevo, puede no esta'!' pl"esente debido 

a su costo. La ext'l'usión se efectúa haciendo pasa!' Za masa po'!' dados 

c:·ue Ze confieroe~: Za forma fi,ial: espagueti, fideos, talZal"ÍYi., o cor-­

tes peq:1eños, :·armados después de Za ext1"l1sión. La pasta se lleva a 
secar e: :'.'c'íma'l'a o túneles de secado, donde se elimina pa1•te de su hz._r1;(;; 

dad y se empaca después . 

. 4ctualmente casi toda Za pasta se fabr>ica por proc;esos eontínuo.~, ge­

nernZmente p1•ensas de tornillo donde se efectuan todos los pasos i-x<.~­

ta Za extr>usiór.. 
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DIAGRAMA Dg BLOQUES DE LA ELABORACION DE PASTAS. 

MEZCLADO 

l 
AMASADO 

1 
EXTRUSION 

l 
· SECADO 

1 
EMPACADO 

l 
PAS'!A 
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COMENTARIOS GENERALES AL PROCESO DE ELABORACION DE PAS'!AS 

Exiate la neaeaidad de que las pastas mejoren su calidad nutritiva 

por ·lo que serúz aonveniente fomenta:r la adici6n de huevo. harina_ 

de pescado. soya, etc., en general. que tas pastas sean enPiquedi-­

das. 
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::OMPLEJIDAD TECNOLOGICA DE PAN, PASTELES, GALLETAS Y PASTAS ALIMENTI-­

CIAS: 

La acmpZejidad teanoZógica de este subsector en México se caZifia6 de_ 

~edia, considerando Zo siguiente: 

EZ equipo utiZizado para eZaboraJ> Zos productos de este subsector es -

::aro, exalusivo b' especiaZizado. 

Los procesos de producaión apZicados a Zos productos de este subseator 

son sencií.Zos y requier·en de un 1rantenimiento medio. 
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OLEAGINOSAS 



PANURAMA GENERAL 

La oleaginosas son importantes dentro de icz ~ndustria atimental'ia -

por ser Zas materias primas para Za eZaboración de aceites y grasas 

vegetaZes, alimentos indispensables en Za dieta de Za poblaci6n y -

por otro lado, son eZ insumo principal- para la industria de atimen­

tos batanceados. 

Según et Secreta:riio de ta CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE ACEITE 

GRASAS Y JABONES, se considera que el pa!s requiere de 1,100,000 -­

toneladas de aceite y (Jrasas vegetales y que México es deficitario_ 

en producción agrtcoZa de oteaginosas: aZgod6n, ajonjoZt, soya, cá~ 

tamo, girasol y copra; Za producción insuficiente de éstas semiZZas 

es necesario cubrirla: con oleaginosas de irrrportaci6n. 

Las operaciones de importaci6n de oleaginosas se Zteva a cabo me--­

diante un comité m~to de oleaginosas, representado por ta SIC, CO­

NASUPO, Secretarta de Agricultura y Za industria, et gabinete agro­

pecuario estima Zas cosechas 'que se van a produeir y frente ai con­

sumo se estabtece Za cantidad a importar, pro{JI'amandose para Íl" re­

cibiendo semitta de oteaginosa durante el año. 

Los principal-es pa!ses que e:cportan semitlas de oleaginosas a Méxi­
co son : Argentina, Bl'asit, Estados Unidos y ·Paraguay. 

Los probtemas por tos que atravieza Za adquisici.lin de materia prl~ 

son Zos siguientes. 

1. - Transporte: Dado que no ha habido una buena programaei6n de_ 

Zas entregas: congestionamiento de fe1'1'oeQ.1'1'ites, almacenes_ 

dispon~btes aoCUTota.dos, etc. La semilla se deter1-0ra, adquf:_ 

riendo una e Zevacta humedad, muy dañada, quebl'ada o fogueada, 

Zo que dij'ieulta enormemente el proeesainiento y se pueden ob 

tener aceites de inferior caUdad. 
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2.- Las semiiZas importadas han sufrido alza de precio con Zas_ 

sucesivas devaluaciones, ya que éstas se pagan en dó7.ar>ea. 

3.- Loa pr>eoios de garantúz en M~~iao son muy altos, por Zo que_ 

a pesru• de Zo menaionado en eZ punto ante!'io!', :r>esuZta más -

eoon6miao adqui!'ii• semillas de oleaginosas de. importaai6n. 

La teaonoZogia empleada en Za industr>ia de aaeitea y grasas vegeta­

les, en Za mayoría de Zas empresas visitadas ea parte comprada, p~ 

te adaptada y parte integrada aZ equipo. 

Gran parte del equipo, sobre todo e.Z de operaaiones oZave,aomo es -

eZ empleado en Zas fases de refinación, blanqueo, deodor>ización, -­

eta.: ea de procedencia extranjera, sobre todo alemán, americano;.-:­

franaés, belga, etc. uado Zo anteriori ei problema ae aaquisiai6n -

de ref:r>aooionea ea ol'ttioo ya que se deben aontari aoñ grandes Bt'(h?ke 

de refacciones. 

Loa aceites y grasas vegetales han sufrido muy pocas innovaciones 

de producto aUl"ante Zos últimos años, tanto en número de. aa;ri!.J1'.os oo 

mo en Za trasaendenoia tecnoZ6giaa de.Z aarribio. 
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DESl'RIPCIUN D8 LOS PRODUCTOS ELABOHADUS CON Sl!.'MILLAS DE OLEAGINOSAS: 

ACE.ITES Y GRASAS VEGETALES: 

. Son Zas sustanaias de origen vegetal, Zaa cuales están aonstituidas 

por ésteres de gZiceroZ y ácid.os grasos. . 

La. diferenaia entre Zos términos grasa y aaeite, estriba en Zas pr.e_ 

piedades fisiao-químicas de estas sustancias; Zas grasas son trigZi:_ 

céridos que a temperatura ambiente son s6Zidos o semisoZidos y Zos 

aaeites en estas mismas aondiciones se presentan en estado Zíquido. 

La.s g:f.asas y aaeites se pueden cZas·tficaP de acuerdo a su origen, ·~ 

composición aaZid(idea, etc. 

De acuerdo a su composicwn: La.Ul'icas, but:!2'icas, ZinoZénicas, con­

jugados, hidPo:riaaidoa, etc. 

De acue?'do a su uso: OomestibZes (praoa cocinar, ensaZadas, adere­

Bos, manteaas, eta.) e industriales. 

De acuerdo a su caZidad: Cztudos, ?'efinados, hidPogenados, wintel'i­

aados, deodo2'izadas. 

GRA::;AS Y ACEITES CRUDOS: 

Son Zos produatos que se obtienen después de efectuaJ' Za e:r:traaaión 

de Za semiZZa. 

GRASAS Y ACEITES REFINADOS: 

Producto al cual se Ze somete a un p?'oceso pa?'a elimina?' impurezas_ 

y ot?'as sustancias como: acidos. grasos libres, f'osf'átidos, gomas,­

materiaZ insoZuble, etc. 
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CRASAS Y ACEI'l'ES BLANQUEADOS: 

Son ~as grasas y aceites que- se somenten a un pro~eso con eZ fin de 

mejorar el color deZ producto, Zos compuestos que se eliminan con -

este proceso son: pigmentos, toaoferoZes, per6xidos, eta. 

CRASAS Y ACIETES BIDROGENADOS: 

Son Zas grasas y aceites que se someten a una hid:ttogenaoión paraiaZ 

o total, Zas grasas hi<b>ogenadas se ccu>acterizan por tener una ma-­

yor proporción de ácidos grasos saturados y f!sicamente se convier­

ten en un producto sólido o plástico a tempel'atura ambiente. 

GRASAS Y ACEITES WINTERI'lADOS: 

Son Zas gl'asas que se someten-a un proceso de enfi'iamiento con eZ -

fin de sepa1'ar ciertos componentes no deseables por cristaZizaci6n. 
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DESCRIPCION DE LOS PROCESOS: 

EZ prooeso para fc:J:Jrica.1' aaeites y grasas vegetales comprende una -

serie de tratamie1:tos qzie se detem1inan de aaue:rdo a Za materia pr:f. 

ma que se utiZ~ce, as~ como al tipo de aceite que se desee obtene:r. 

En general eZ proceso oomprende Zas siguientes etapaE: 

A. - RECEPCION T ALMACEll DE !·!4TERIAS PRIMAS: 

En esta i;1austria, Zas insta7.aaiones deben aontar aon una o~ 

paaidad de :Z'ecepción y aZrr.aoenamiento de materia prima aons:f. 

derabZe, debido a que se manejan volúmenes muy g:randes de s'" 

miZZa. [)¡a~ante eZ almacenamiento es indispP.nsabZe que st. -­

aontroZe Za temperatura y hwnedad relativas del medio as~ a~ 

mo el contenido de humedad de Za semilla oÓn eZ fin de evi-­

tar me1•mas del material. 

B. - PREPARACION Y ACONDICIONAJ.1IENTO DE LA MATERIA PRIMA: 

Dependiendo de Za materia prima que se utiliae será eZ trata 

miento a ap Ucar pa?"a su aoondiaionamiento y preparaai ~71!; 

Zas operac-:..Ones involucl'.2da8 para este fin son: limpieza, 

desoasccv.'iilado, trituración, hojueteado, tratamiento térmi­

co, etc. 

Para et caso espe~tfico de Za soya, se :requiere partir de frijol de 

soya aon un aonter.ido de humedad det 9 al 10%, se limpia, desaasca­

riZ Za, tritura, se aplica un tratamiento térmico (74-79uC) y poste­

rio!'mente se proeede a Zaminar en donde se forman hojuelas con un -

espesor de O. 254 :mi. 

Las condiciones del desolventizado determinai>án si ta pasta .obteni­

da se puede utilizar par•;; aonsumo hwnano o animal; esto se debe á -

que el calentamier.r;o deteriora z.a calidad de Za protetna de soya. 
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EXTRACCION: 

Pai~ Za extraooión del aceite cl"Udo (como se observa en el diq_ 
gT'ama de flujo) se pueden seguir dos caminos: 

A.- Extraociór. por medios meoánioos. 

B. - 'E:ctraoción por so7.11entes. 

La oxtr>aooión po11 medios mecánicos se ZZeva a cabo con prensas 

que r>ealizan op1esión del grano dejando salir eZ aceite cl'Udo. 

La extl'ac:ción por> medio de solventes, en Méxiao se ZZeva a ca­

bo generaZmente con hexano. 

D. - BLANQUEO: 

Tratamiento que se aplica a los aceites paro elimina?' impu11e-­

zas rem:.mentes para que el producto aumpZa con Zas especifiea­

aiones de color; con el blanqueo se eliminan pigmentos, toao­

feroles, fosfátidos, etc. 

Se efectúa por adsorción con tie:riras activadas, aarbón , _ -~iv 1-

do, eta. 

E. - HIDROGENACION: 

Tratamiento que se aplica a Zas grasas y aceite con hidztógeno_ 

en presencia de un catalizados ( saturoci6n de dobles Ziga:J.urias J, 

se obtiene un producto con diferente punto de solidifiaación,­

son plásticos o semisoZidas a temperotura.ambiente. 

F. - DEODORIZACION: 

Destilación oon vapor que se aplica con el fin de mejo~c.r Zas 

cai•act.;r{sticas de sabo:ri~ oZo'I', estab-¿Zidad. 
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D.Z:.:::'.lR.4,~.\tl DE BLOJ,UES DE LA KABORACI0!1' DE GRASAS Y ACEITES 

VECE'J.HES 

MATERIA !:RIMA 

SELE.tc ON 

DESCAS}AR ~T,LADO 
TRITURADO, .Wt/Jto O MOLIDO 

ACONDICIONAMENTO 

• COCINAD 

EXTRAtCI N 

- - - - - -:-SOLVENTE 

{ 
ACEITE PAiTA 

' 1 EVJ1FolicION 

C01~L ..,i~ SADO 

DESOL VENT IZADO 

J ¡ 
AGEI?E; CRC'D~ FAST/r- _J 

L..------------

¡ 
PASTA DE OLEAGINOSA 

' Af'E TE CRUDO 

_, ' RE IN. CION 

TR.4TANIENTO ALCALINO TT?ATAMIENTO CON VAPOR 

_l ___ .... ACEIT' REFINADO..,,..,__ __ ) t------- DEODORIZACION 

BL N1UEADO fYINTEif ZADO 

ACEITE ~!Ii~TERIZADO HIDR GE!JACION----ACEITE HIDROGENADO 
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C.J/.fENTARIOS CF:~VE'R.4LES AL PROCESO DE ELABORACION DE ACEITES Y GRASAS 

VEGETALES: 

La ext11ac:eión por medios mecánicos ez más apropiada pa:Y'a cierito tipo 

de oZ.eaginozas :::?mo poro e,jempZo, Za c:op1'a. EZ girasol., ia soya y el_ 

eár;;amo se pueden pl'Ocesai" en dos fases, p1'·Imel'o pol' extriaación meeá 

ni::Ja y Zuego po?' soZvenr;es. 

n solvente er.;¡;2eado e'1 Zas empr-esas visitadas es hexano, el r::uaZ no 

pl'esenta p"!'obZen:i.s de calidad d de adquisiaiór. ya que es pPoci;wido 

por PE/.!Ei:. 

La 1•e;f'inaeión :ie aceites se puede 1iaeer por ví'.a qid.mfoa (c::m áZ ·;.;::_// -­

o poP vía f-ísiaa. El p't'oceso cie l'efinación fí.siaa. se ap7.ic.:: e ~· i e1•­

tos tipos d.;; m::.:ePias primas como es eZ caso de ·aceit~ di': coac, per·c. 

no es apZieabZe, pol' ejemplo,.a2 caso del al.godón. 

PaM eiePtas oZeaginosas es niis económica Za riefinaci.ón f"ísiaa que 

Za alc!aZina, aú1; cuanáo eZ método no se eneuentro muy difurldido. 

EZ equipo debe sel' diseñado especial.mente, Zas tempel'aturus d.: op.:::r·. 

ción eon de 250-'J?OºC y en vaaí'.o de 2 a 4. rrm. abso7..utas. Se ocupw -

eyeatoree de vo.p:n• de tl'es pasos. 

Di eZ paeo de desoiventiza.do, se intenta que mediante éste pPoae.<Jo -

se elimine poi' corrrpleto eZ he.xa"lo, en condiciones tal.es que no se d:.:. 

ñe Za ca.1.idad de Zas pPote-ínas de Zas pastas. 
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COMPLEJIDAD TECNOLOGICA: 

Lo'B procesos involua1'ados en Za j'abriicaoi6n de áceites y g:rasas ve­

getales no son muy aomplejos, sé a!n'aate1'izan por tene1' un alto grq;_ 

do de automatizaai6n; el equipo involuamdo en loa diferentes p1'oc~ 

sos es especializado y costoso, se requiere de mucho.mantenimiento. 

El control de calidad en este caso no es sofisticado en cuanto a: -

procedimientos, equipo neaesario y habilidad del personal. 

Pa1'a Za f abPicaaión de aceites y grasas vegetales, Za tecnología -­

está inao:rpoPada a Za maquinaria y equipo; en este sector se desti­

nan pocos reaursos pal'a Investigación y Desarrollo, gi'an parte cie -

Zas mejoras en el proceso Zas desarrollan Zos mismos fabricarzce0 d~ 

equipo. 
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PANORAMA GENERAL: 

Esta rama industrial está constituida por aqueZZaa empresas que uti­

lizan Za leche como principal insWrio. Los principales productos que 

cor.forman este sector son: leche pasteurizada, leche condensada, -­

evaporada y en polvo, arema, mantequiZZa y queso. 

Loe productos de Za rama, dada Za interacai6n entre et nivel de in­

gresos y precios, se consumen por Za población de mayores niveles -

económicos y se conaentran en Zas áreas urbanas. 

En Néxiao, el problema más grande aZ que se enfrenta esta cfrea e<: la 

p11oduación de leche, dados algunos factores como son: 

1.- P:roduación en pequeños centros. 

2.- Variaci6~ estacional.- En Enero se produaen ap~ozimada1r~nte -

300 miZZones de litros mientras que en Oatubre se proawen fl2b 

litros. 

3.- Esaasez de alimentos pCU'a el ganado. 

4. - EZ 70% deZ ganado ea no especial-izado, que produce aZ:·::iedc1• -

de nueve veces menos que eZ especializado. 

5.- EZ costo de Zas vacas estabuladas ea sumamente alto por Zo 1ü~ 
en Méxioo sólo alrededor deZ 14% se encuentra en estas CQndi-­

cionea. 

Ahora bien, hablando ya en s~: de Za industriaZizaci6n de Za !eche -

y enfoaandorws a Za pasteill"izaaión, homogeneizaai6n y envasado de -

Za leche, ae pueden considerar en base a su tamaño y capacidad dos 

tipos prina·ipaZes de empresas: de mediano y de gran tamaño, aunque 

tambi~n existen Zas de tamaño pequeño pobremente desarrolladas en -

cuanto a ~eanoZogía se refiere. 

Se puede considei•ar adecuada una planta pasteuris,adoro de gran aap~ 

aidad en e Z aaso de enaontrarse data en una auencá o regwn de gran 

p110ducai6n de Zeche~ Zo que representa un ahof'l'o econ4rrtico en 
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el transporte de date f"lu!do as! aomo una minimizaci6n en el dete­

!"';oro del mismo. 

Un ejemplo claro ev la situación del complejo de centralización -

oreado en Tizayuca, Bgo., para Za produaaión de Zeahe "Boreal 11 en 

donde aparte de Za producción de 'leche se auenta con una serie de 

servicios aomo asistencia téaniaa, pZ.anta elaboradora de aZimen-­

tos baZanaeados, eta. 

Se considera que otras de Zas actuales plantas aor.sideradas de -­

gran capacidad han oreado un probZ.ema a otras industrias del. sec­

tor de productos lácteos, pues al acudir a lugares remotos por Za 

leahe y pagar por ella sin embargo mejores precios o bien dar más 

faaiUdades al produator en el manejo del f"lu!do, compiten venta­

josamente aon la industria loaal de menor poder económico. Por -

lo que es recomendable que para Za aonsti>uaaión de futuras plan-­

tas pasteurizadoras se adeaúe Za aapaaidad a instalar aon Za máxf:>­

ma producción de leche que puede ser obtenida en una región deli­

mitada. 

Las pequeñas plantas pasteurizadoras son fundamentalmente propie­

dad de uno o varios.ganaderos asociados3 por Zo tanto ellos pro-­

duaen y procesan su leche, actualmente este tipo de p Zantas no -­

cuentan aon un adecuado departamento de control de calidad, care­

cen de personal técnico aalifiaado y profesionistas que asesoren 

a los zaesponsables de su procesamiento. 

Por 7,o que respecta a Za elaboración de queso, c:t>ema, mantequilla 

podemos decir que Za mayor!a de las grandes industrias de data l'.!!_ 

ma son de origen ti•ansnaaionaZ las cuales en un Tn!)Tllento dado pu-­

dieran monopolizar el conswno y venta de eotos productos Zd.cteos, 

aunque por otro 7.ado serta injusto dejar de reconocer que éstas -

mantienen un control, de calidad bastante riguroso en su pl'oduato:: 
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y ademáa permiten aprovechar excedentes de leche en diver'sas regiE_ 

nt:?s. 

Este tipo de industria cuenta con un alto grade de teanifiaaaión,­

nwneroso personal, presencia de tecniaos y proj"eaionistas aalific8_ 

dos. 

Por otro lado también podemos considerar otros tipos de estableai_ 

mientas elaboradores de estos productos entre Zos que se cuentan: 

1. - Pequeña y mediana industria aon un niúnero menor de persor.al y 

en ocasiones algún técmiao o profesionista, aon un aontr-ol de 

aaZidad poco eficiente, carente de tecnoZogía muy desar!'olla­

da. 
2.- Establecimientos pequeños, con m!nimo aporte tecnoZ6giao y -­

cont!'ol de calidad, empleando a un niúne!'o muy reducido de o-­

breros. Obtenoi6n de pi•oductos sin pastew:iizar en la mayo'f'!a 

de los casos. 

3. - E:s·tablecimientos a nivel completamente lll'tesanaZ, que son mE!_ 

nejados por dueños y familiares, pr-oduciendo produatos sin -

?as-i;eil.1'izar sin eZ m!nimo control de caZidad • 

. 
En general un.o de los grandes pl'obZemas que aqueja a este seator 

es Za mala calidad de Za leche por la presencia de antibióticos -

y Zas g!'andes adulte!'aciones por' pa!'te de~ p!'oductor. 

En ouanto a la fabricación de leahe condensada, evaporada y en -

poZvo obse!'Vamos que eZ l'itmo de cr•ecimiento en el valor de Za -

producción de Za subl'ama ha s·ido ma!'aadamente ineguZar, lo que 

se e::cplica fundamentaZmente poP Zas fl,uctuaciones que ocurren en 

eZ mercado de consumidol'es ante espeatativas de aZza de precios 

y escasez de ofel'ta de Za Zecha y productos lácteos. Es deaiP -

que, Za demanda de los pl'oduatos de Za suhPama se incPementa en -



los periodos en los que se espeaula que va a ocurrir un ajuste en 

Zos precios de Za leche flu!da o que Za diRtribución de ésta se -

escasea, trasladándose en aonseauencia, Za demanda hacia Za leche 

evaporada y en polvo. 

Resumiendo, el problema prinaipaZ al que se enfrer..";O. Za rama de 

lácteos es Za escasez de leche fZu!da por lo que CORASUPO, se ha 

visto obligada a importar grandes cantidades de leche en polvo -

destinada prinaipaZmente a Za producción de leche reconstitu!da, 

de bajo costo, y en forma secundal"ia a sa~isfacer ta demanda áe 

un importante sector de Za industria local. 



DESCRIPCION DE LOS PROCESOS: 

1. - LECHE PAS7EURIZADA Y EOf.JOGENEIMDA: 

El pr>oaeso se iniaia a::m 7,a 011deña de ta vaaa, ta auaZ en Méxiao se -

realiza en b:.ena pr>oporoió;¡ de fo'í'flla manual, a oontinuaaión viene Za­

separ>aa·lón de la al'ema y un enfriamiento para poder. almaaenarila hasta 

el momento de La rieaoleata. 

La Zeahe se 1'e.::ibe en la planta y se aZmaaena • . 4 aontinuaaión viene -

una aZaPifiaac~Sn para eliminap sedimentos y posibles impuPezas,ésta­

se lleva a aab~ por medio de aentrrfugas. En Za pPáatiaa, algunas ve 

aes es neoesm•:-1 esr;andar>izar la leahe agr>egándoZe otros oomponentes­

aamo g'l'asa bu:.~1·iaa, eta., pero, estas aondiaiones no son pe'I'mitidas­

por la S.S • .4. 

Da pasteur>izaci5n, el siguiente paso, aonsiste en un triatamiento té'!'­

mfoo para inaa;ivar> microorganismos y enzimas; éste trotamiento debe­

efeatuarse aui:iadosamente pue~to que Zas altas temper>atur>as afectan -

negativamente ~~ color> y sabor> de Za Zeahe; por Zo que se han desarro 

ziado muchos mé:.~dos efeativos para ZZevarZa a aabo. 

Los pPocesos m~s aonoaidos son: De sostenimiento, HTST (High Temper>a­

ture, Shot>t Ti71e), · po.r> vaaw, en aapa fina, microondas, in11eaaión &­

vapor, UHT (UZt!U High Temperature) o esteriZizaaión, spray, etc. Ca­

da proaeso cuen::a aon sus propias ventajas y desventajas, y Za finaZi 

dad de todos es ~.antener> Zas aondiciones de Za Zeche Zo más parecidas 

a su estado o'l'-!.ginaZ. Los p'I'oaesos más utilizados en Mé$ico son et 

HTST y eZ UHT, eebido a que son muaho más rápidos, ocupan menos espa­

cio y equipo y sQn proaesDs automátiaos, 

La homogeneizac~:.én ea un pro.ceso que se emplea ampliamente en Za in-­

dustria de Záct€os para estabilizar Zos Z!pidos y evitar una separa -
ci6n de fases; éste proceso se efeatúa aZ haaer pasar ia Zeahe a tra-

í' ¿; 



vés de una válvula oon una abertur-a muy pequeña, en donde Zas par>trau 

Zas pueden ai'..canzar veZoc·idades de 250 m/seg o mayories. Las presiones 

utiZizadas va:t>ían desde 50 Kg/am2 (homogeneizaoión a presión baja) 

hasta 300 Kg/cm2 (homogeneizaoión a presión alta). 

Además del homogeneizador desorito, existen también otr>os que fun 

oiOnan po!' rotaoión o por vibl•aoiones sónicas. 

El llenado de la leohe se hace en máquinas envasadoras, ya sea en 

fro.saos de 1n:dPio, aotua Zmente en desuso, bolsas de mater>ial plásti­

co, o cartones, los ouales se han desarrollado enol'memente g2>aoias a 

las innovaoiones de algunas oompañws eul'opeas. 

2. - LECHE EN POLVO, CONDENSADA Y EVAPORADA: 

"E:S'J'ANDARIZACION: 

2.'n el paso inioial en la elaboraoión de aualquiero de Zos productos­

men~ionados, consiste en el exámen de los componentes de ía Zeahe me­

diante priuebas de laboratorio y Za postel'iol' adici6n de cantidades su 

plementarias se éstos oomponentes para Zogr>al' un estándar preestable­

cido. 

PASTEURIZACION: 

Es un proceso tél'mico que oomo se mencionó cintel'iormente tiene Za fi­
nalidad de eliminar microorganismos e inactivar enzirrv.s pl"esentes en 

Za leche. 

EVAPORACION: 

Proceso tér>mico para elimina!' una pai•te de Za humedad de Za leche y -

aoncentrar loa sólidos disueltos en ella. Utiliza equipo especial pues 

Zas temperaturas altas afectan eZ sabol' y colol' de l~ leche por> lo que 

Zaa aondiciones deben aer muy controlada.e. gz producto se enlata o se 
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SECADO: 

E'a Za últim:i parote del proceso paPa obtener Zeahe en polvo; aonaiste­

en la eZimúuwión r;otal de Za humedad de Za Zeahe. Puede haaerse por 

medio de tambores o espreas utilizando airoe aaZiente. Es neaescwio un 

aontl'ol auidadoso de Zas aondiaionea de éste proaeso para evital' defec 

ws en Za aa U dad de Z prodi.wto final. 

3. - CRENA !' NANTEQUILLA: 

DESCF.E!,!4 DO: 

:,·3 81 ?aso iniaial; r: 1ede ZZevarse a aabo estátiaamente mediante ti-­

•"..a.s -ie rmwh:: super'fiaie y poca profundidad o utilizando desaremadoras 

r:"':C:'11m:.-Jaz qzie separan Za arema po!' centri.fugación. Da funaión deZ 

pJ•ocew •?.S separar la grasa del resto de la Z.eahe, rompiendo Za auspen 

21:ón ~:dstente. 

Posr;e!'io1•mente Za aremi se neutral.iza mediante Za adición de álcali y­

ac paateuriiza por algunos de loa métodos descritos en Za sección de -

leche pas&euriizada. EZ prioducto pasteurizado puede adiaiona.rse con ~z 

t·ivos 1áctiaos iniciado'f'eS que dal'án a Za orema saboT' y a:roma Oal'acte­

r!sticos. Diahoa iniciadoPes se obtienen comercialmente de firmas es­

peoiaZfaadas en baateriología. La maduración consiste esceñoiaZmente 

en permitil• eZ desarrollo del aroma y sabor por rrruZtipZiaación de Zos 

mial'ooroganismos; éste proceso se ZZeva a oabo en tanques de ace!'o -

·i..noa:idabl.:J aon aondiciones de temperatura y tiempo controlados. 

BATIDO: 
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La ariema se empaaa y dist'I'ibuye; y aqueiza destinada a ia fafo•ica-­

ción de mantequilZa se ZZeva a batido'I'as especiales donde por' efec-­

tos mecánicos se rompe Za dispe1'si6n o emulsión que fo1'1112n la grasa_ 

y eZ agua de fo a:rema; sepamndose en dos fases y e Ziminándose Za -

fase acuosa. La mantequilla se lava y se Ze adiciona saZ; poste- -

:riormente se moldea y empaaa. 

Existen procesos aontinuos de producción denominados por fos fabri-­

aantes de maquinaria: Friitz, Alfa, Westfalia, etc. 

4.- QUESOS: 

FORNACION DE LA CUAJADA: 

gz p:rQaeso paria eZalJrai• quesos se inicia cuando se cuenta con Zeche 

entera estanda.1'izada y pasteurizada de buena caiidad, 

A Za Zeche se Ze adiciona un cultivo de microo1'ganismos productores_ 

de ácido y se le permite madura'!' controlando Za temperatura, hasta -

una acidez de 0.7 a 0.20. Una vez efectuado este proceso se añade -

eZ aua,fo o :t>enina, B1<bstancia animal que provoca Za f01"TT1aaión de Zos 

auaguZos de caseína en unos 20 minutos. La auajada formada se co:rta 

en cubos poi> medio de liras de metal y se somete a un cocimiento de_ 

hasta 40ºC pa.r>a ayu~r a Za sepa.r>ación del sue:ro, el cual se elimina 

riá por' medio de coladores, o tamiaes. 

MOLDEADO Y PRENSADO: 

Las pa'I'tículas de auajo son ZZevadas'a moldes de tela, 171'J.dera o metal 

para que tomen f01'TT1a y posteriormente se p'I'ensan para e liminar' un m~ 

yor porcentaje de humedad. 

El queso fresco as~ obtenido puede empaaa.r>se o vende'!'se di:rectamente_o 

someterse a un m:idurado que desarr>otlará saborea, aroma:s y ·te:z:tu1>as 

espec!fiaas para aada tipo de queso. 

76 



MADURACION: 

Se efectúa mediante Za adición de cuitivoa de hongos o baateioiaa que 

conferil'án al. queso aua caraateioísticas fina.les. 

Los cuz. tivos se obtienen general.mente de aompañías espeaiaZ.izadas y_ 

ae adicionan al. queso en foiom de ae'l'osoZ o poio irzme1'si6n; en mu- -

ahos casos Za cámara de nuduro.ción contiene cantidades tan grandes -

de miaroorganismos, que ya no es necesaioio Za inoculación del. queso. 

La~ condiciones de hwnedad y temperatuioa de Za c!lma.ra son diferentes 

para aada tipo de queso. EZ proaeso para eZabora'l' queso sol.o puede 

t'l'ata.iose en fo'!'m muy genel'aZ, puesto que Zas condiciones del. proce­

so determinan el. tipo de queso a obtener en cada caso. 
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DIAGRA!JA DE BLOQUES DE LA PRODUCCION DE LECHE 

PASTEURIZADA HO~JOGENEIZADA 

~r 
FILTRACION 

1 
CLARIFICACION 

1 
PASTEURIZACION 

HOMOGEllZACION 

j 
DEODORIZACION 

J 
ENVASADO 

~L 
J 

DISTRIBUCION 
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1 
C:JNE!.'TARIOS GENERALES A!, ?ROCE30 DE PASTF:URIZACIJN: 

1. - La. Zeahe b:ronaa a pastezaiizar debe tener menos de 300 000 ao Z/mf., 

pues a aargas mayores va disminuyendo Z.a efeatividad de 1-a pas-­

teurizaai6n. 

FILTRACION. - En este paso se elimina z.a materia ea;-¡;paña de tama 

i'io mayor como ton mosaas, piedras, pedazos de paja, eta. 

3.- CLARIFICACION.- Por fuer>za aentr!fuga se separa todo Z.O que ee 

polvo, grumo, pelo, e~~. Lo. ala.rificaaión 6ptima ckbe llevarse_ 

a: cabo a W?a tempe!'atura de 35 ºC. 

•l. - ?.4STEURIZACION. - Las más f:reauentes eon Za pasteUl'izaaión rápi­

da l' fo UliT. La leche después de ser pasteurizada debe se11 en-­

{ri.ada irmediatamente ya que e Z shock térmico favoreae Za cks--.:. 

:l'uaaión de r·iaroor>ganismos Za temper>atur>a de enfriamiento debe 

da ser de 4- 5 ºC. 

5.- DEODORIZACION.- La elimina.ai6n ck olo!'ea se va a UeVa.1' a aabo_ 

mezclando Za leahe oon vapo:r aobz•e cal.entado y ckspués pasa a un 

ofoZ.6n donde por vao!o s~ separa ei vapor a.I':rastr>añdo todos Zos_ 

aromas. 

: • EiWASAJJO. - Deee efeatual'ae de inmediato pa!'a evitaI' oontamina-­

oionea, éste puede reaZizaI'se en vid:J.>io, cartón reoubie!'to aon -

oapa de poZ.ietileno, aZuminio, eta. 

?. - ALMACENANIENTO.- Debe pealizarse a temperatui•a ck refrige!'aoión. 

8.- Todo eZ equipo debe se:r de aoero inoxidabZe pot' su facilidad de -

limpieza y veaistenaia a 'la aorrosi6n. 
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COJ.!PLEJIDAD TECNOLOGICA DE LECHE PASTEURIZADA 

La compZe;iidad ter.moZ6gica de este subsecto11 es medida por las si-­

guientes razones ; 

El equipo es muy caro. automatizado y especiaZizado, con requerimi­

e;¡tos muy altos de mantenimiento; pero el proceso es r•ela-civamente 

eenciZZo; Za calidad debe controlarse sistemáticamente pero con 

equipo no muy sofisticado. 

El ;,.: • de tecnologta externa no existe casi puesto que Za teenolo-­

gía está totaZmente incorporada en Za maquinaria. 

Ti•atándose de wi produato que no cambia. en su composici6n; no e.:. na 

ce investigaai6n y desai•rollo por pcwte de Zaa empresas proé.uc:x·11 w 

sino por los fabricantes de equipo. 
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DIAGRAMA DE BLOQUES DE LA ELABORACION DE LECHE CONDENSADA, EVAPORA-

º'T 
SSFR~rlS 

o 

Wr?2S 
EMPACADO 

LECHE EN 
POLVO 

DA Y EN POLVO 

Lr 
ESTAND1IZACION 

PASTEU1ZACION 

svAPOlcwN·--------T~ 

LLENADO DE ENLATADO 

LAT.rS l· 
LECHE CONDENSADA 

s~r 

ESTERIL[' ACION 

LECHE. EV.4PORADA 
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c:.l'1L'N1'.A.RIOS GENERALES A LOS PROCESOS PAR4. LA ELABORACION DE LECHE CC!i­

JJE!iSADA, EVAPORADA Y EN POLVO. 

1. - La leche necesa2•ia pa1'a Za elabo2•aaión de esios tres p1'oductoe de 

be tener u m acidez máxima de 16. 5 ºD. 

2. - Respeato a Zo evapo:riaaión, es importan:;e r;ener' en cuenta aZgunas 

aonsideraciones práatiaas entre ias que se cuentan: 

a. - La tempe2'atw•a má.xima pe1'nisible, que pcr:z eZ caso de Za le­

ahe e<: de 60°C, puesto que a tempe!'aturas eupei•i ::;res re::. ac­

rameZizaai6n de los azúaares dando sabo11 
:: :¡uemado. 

b.- Haaer que Z.a leche ci!'auZ.e a través de Za ·superfici~ ,.;., ;:::-­

Zor ya que al awnentar Za viscosidad se p:rovciaa Za fonnu-<:. 

de costras y grumos que van a aambiaP las aaracte"t"tstica~ -­

sensorial.ea de Z.a Z.eahe. 

a.- Se debe evita::r Za fcmaaión de espuna pues ai seaa.Y•ar: fe~?>.:::. -

aostrae en "las pcaedee provoaando probtemas de trar.:.;·~ !'er;:::· a 

de aaZ.o:r. 
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COftfPLEJIDAD TECNOLOGICA DE LECHE EN POLVO, CONDENSADA Y EVAPORADA 

La aompZejidad teanoZógiaa ea aZta· debido a : 

EZ equipo es rrruy aaro, nuevo y reZativamente eapeaiaZizado con un -­

grado muy aZto de autorratización. 

En Zo i•eZativo aZ proaeso, este es aompZiaado en auanto aZ control -

de Zas condiaiones y :requiere de mantenimiento aonstante y auidadoso. 
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DIAGRA/.14 DE BLOQUES DE LA ELABORACION DE MANTEQUILLA 
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CC/.fEiV.?.C.:.RICS üE'liERALE'S AL PROCESO DE ELABOR4CION DE f.1ANTEQUILLA 

1. - Una vez neutralizada la c!'ema Za acidez no debe ser mayor> de -

13ºD ni menol' de 11 ºD. 

2. - la tempei'a"Cul'a de pasr;eurizaci6n para este aaso es de 90°C du­

!'ante 30 mimir;os ya que además de ciestruii• los microorganismos 

pat6genos se debe elimina:t> Za mayo!' cantidad de fZor>a posible_ 

para que e Z f emiento Záatiao tenga su aaai.5n. 

J. - Aún auando en Za mayor'Ía de los paioes se emplean aomo iniaia-­

dor>es el Estr>eptoaoaus diaaetilaatis y el Estreptoaoous ar>ifmo-­

ris, en /tféxiao praat:iaamente no se usa. 

::,: per•-íodo de madiaiaci6n va.ría entre 16 y 20 horas, Za madura-­

.:; ión d;;!berá i levarse a aabo a temperaturas bajas (14-16 ºC). 

: .. - Ea muy impoi•tante mantener la temperatura de batido entre 1 O y 

12ºC para: que suaed.a la inversión re las fases. (Para pasar de 

aaeite en agua de Za arema a agua en aaeite de Za mantequilla). 
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DIAGRAJ.JA DE BLOQUES DE LA ELABORACION DE CREMA 
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CO!.:ENTARIOS GENERALES AL PROCESO DE ELABORACION DE CREMA 

l.- DESCREMADO: Este puede ser espontáneo o por f~~rza aentr!fuga. 

En eZ pi•imer caso, Za leche debe estari fria (7-BºCJ durante 24 

horos y después con un cuchar6n se separa Za c:r~ma. 

EZ desc1•emado pori fuerza centrií,fuga debe cumplir con algunas -

condiciones como son: 

a. - La tempe1•ai;uro debe Bel' mayori de 30ºC y menol' de 60ºC. 

b.- Se debe mantener Za velocidad de trabajo pal'a mani;ene:r- Zc 

efieieneia. 
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DIAGRAl.fA DE BLOQUES PARA LA ELABORACION 

DE QUESO 
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:::J,IJE/iTARIOS GENERALES DEL PROCESO DE FABRICACION DE QUESO 

ESTANDARIZACION. - Este paso es sumamente importa1ne dado crue de él_ 

depende la uniformidad del pmduoto final en auanto a ealidad y ren­

dimiento. 

PASTEURIZACION. - Este punto tiene algunas fi>'laZidades en el proeesE::_ 

miento entre Zas que se euentan. 

a.- Destruooión de los mierioo:riganisrnos patógenos. 

b. - EZiminaoión de la mayori-ía de los mia1•001•ganierr.os p:riesentes en_ 

ia leche para ser sustitu·ídos por cepas especf:fioas y c:ontroZa 

das. 

c.-

d.-
e.-

Aumenta el rendimiento dd queso. 

Mejor rietenoión de la miter>ia grasa en la euajada. 

Insolubiliza~ión de las sales minerales. 

De3naturiaZizaoión de Zas pr>ote-ínas solubles ouya intensidad es 

prioporcionaZ a la temperatu:ria aloanzada. 

Sin embargo, oon la pasteurizaoión se presentan algunos problemas -­

téanicos entre los que se auentan : 

a.- El calentamiento de la leohe disminuye la aptitud pal'a coagu-­

Zarse po:rique se'pierde calcio obteniendose una cuajada más 

tierna, más debil; la separación del suel'o es ur: poco rrás diff:_ 

ciZ siempPe tiene que llevar agitación. 

b.- No se tienen sabores tan t-ípicos con Za leche pasteurizada, Za 

textura y arom:x del queso son difePentes. 

En este paso es muy impoPtante controlar la tem;:;e2•ar:;.ru ya que si se 

r>abasan los ?3 ºe pol" 15 seg. se bajan Zos rendimiemo2, Za terr.peratv. 

ra óptima es 63°C por 3tJ mil;. 

tempe.rar-ux'a de crecimiento del micr>oorga1r~smo. 

E3 necesario conoaer a ·'ondo el manejo adecw:uh de los /e-rmentoc lác 
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p,<Jos, en esr;e punto cabe mencionm' que ?,a mediana y pequeña indus-­

ti•·1'.a c:araae de el oonooim·~ento del buen m:mejo de dichos fe1•rnem;;os, 

poi> lo que seriía importante prestai> a8esm•ía sobr•e estas condiciones. 

ADICIO!l DEL CUAJO. - EZ tér•mino cuado se riesei•va z'.inica y Exclueiva-­

rnente ;;a.r•a Za enzim::i. bI'"uta obtenida de los cuajares de los rumiantes 

,jóvenes, sacrifica.dos anr;es del destete y Za enzim2 es Za Nmina, ?.a 

que se obtiene del 4E estómago, pe"l'O dado a Za Cl'eaiente escasez de 

los estórrugos de r;errze1•os, cada día 3e han busoadc· sustit:1tos, pai>a_ 

este fii: se ha eY.sayado oon pepsina de ce1':io, pollos y bovillos y pr~ 

::easas ;":mgaZes, ce>: r•esul;;adcs alentado2'es. 

C:O?.'!:E :;:; LA CU,'¡JADA. - Es impwtante oontl'oZar la unifoi·~;idad del -­

·::o:t'tG °Jª que de lo oontr>a:f'io se obtend.1'án g11ánulos oon d-~stinta aci­

d;;z j'·~•:a.Z y eZ queso pPesenta:!'á ba,ja uniformidad. 

::_7 ~ se ::!·.'."l"r:a demasiado se disminuye eZ desue2•ado y se obtiene· un p:ro­

-~:1-:1:;;¡ muy áddo y oon una humedad muy elevada. 

:.::_~;YE,J.DC. - EZ tipo de pz•ensaa más sencillo, pl'Opias pam fábriaas -

?'"".!"-.;;ñaz son fos de tol"niZZo, ya que se Zes haoe en /.Jéxiao, aunque 

:~::::·a Za grian indzwtl'ia eate tipo de prensas no resulta suficiente y 

;,;e J>eqt< ~"'re de pl'ensas hidi'áuZiaas de gi>an capacidad, y éstas desde 

;.Hegc ::;::;;-; de -:mooritaaión. 

s.:.I.-AIX. - El salado puede realizarse poi' adición de sal a Za Zeahe, 

s.:~Zcrnón a Za masa de queso, salazón seoa sobPe Za supe1'fia1'.e deZ qu!!_ 

so o calazón en salmuera. 

/.11.1ohoa de Zos típicos quesos fi•esoos tienen altas concentl"aaiones de 

saz, incluso muchas veces se ag:rega Za sal antes de desuel"a1' eZ p:ro­

iuoto. 

El salado poi' salmuem requiei•e de una infrnestruatura y euidados e2._ 

peoiales. 
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CONPLEJIJAD TECNOLOGICA DE QUESO, CREMA Y MAl:'!EQUILLA: 

Puede aonsiderarse aomo media por Zas siguientes razones: 

EZ equipo utilizado es aaro, prinaipaZmente está fabriaado de aaero i~ 

oxidable, aonaiste en su mayor parte de tanques. Sólo puede habZar>se_ 

de espeaiaZizaaión en Zas desaremadoras y batidoras de ma.ntequiZZa. -­

Las pasteurizad.oras son muy aaras y automatizadas. 

Todo eZ equipo utilizado Z'leva en s{ un gr>ado muy alto de teanolog{a -

inao:r:'por>ada al aomprai•lo. 

Los proaeaos son muy aenai Z los pero requie1•en de un auidado muy T'Ígui'E_ 

20 en Zas condiciones del proaeso. Los :riequer>imientos de mantenimien­

;;;i son muy altos. 

::n el -;;:rioducto el aontroZ de aaZidad es muy riguroso en cuanto a reaeE_ 

c::.ón de materia priima, y e Z pr>oduato finaZ requiere de un aontro Z sani 

"'.;ario rigit:rioso. 

Zn algunos de loa p:rioduatos es rrruy importante Za habiZidad y e:r:periien­

aia de Zos ope!'adores. 

La teano Zogt:a es trndiaionaZ, de uso aomún y so 7,cunente se enauentran -

protegidos por patentes algunas aondiciones de pr>oaesos, el uso de adi 

tivos, materia prima, etc. 
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PANORAMA GENER4L 

EZ carácter estratégico de Za induatriia de Za eame !'adiaa en que sus_ 

p!'oductoa derivados constituyen una fuente de p:r>ote{naa de Za dieta bá 

siaa. 

La indust!'ia de Za caJ>rl..e ea aquella que transforma al ganado con el oe_ • 

jetivo de ofrecer, en auaZquier presentación, came para el consumo fi 

naZ. Se incluye dent1'o de Za industria a loe mat':t•oa municipales, l"a! 

tras tipo inapeceión fedel'al (TIF) obradores y empresas p!'od:wtoms de 

carnea frías. 

SISTEU4 DE RASTROS MUNICIPALES 

Este sistema tiene como función principal el abastecimiento de Za car­

ne al mereado nacional y constituye. Za estructura más impo1•tante a és­

te respecto. 

Estas unidades operan con téanicas de matanza no actualizadas y pres-­

tan un se1'vicio oportuno de matanza de ganado y expedición de ca:rne a 

Zos mercados locales. 

RASTRO TIPO INSPECCIOll FEDERAL 

El sistema de !'astrios TIF se rige por un reglamento internacional que_ 

implican vigilancia constante de superivisorea nacionales y extranjeros 

INDUSTRIAL DE: ABASTOS : 

Se cre6 con el propósito fundamental de rieguZar Za provisión de Zas di_ 

f erentes especies ganader~s a Za capital de Za República y ofrecer ser 

vicios de matanza. 

PRODUCTORES DE EMBUTIDOS Y CARNES FRIAS 

Las más importantes emp1'.,1sae están integ:r>adae verti ai.Zmente e11 su p1'o-
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ceoo es deafr, 

Za uaMie, vendiendo 7.os subpr>oduatos no utilizables :.: otras errr;:1•eaas 

espeaializadas en eZ uso de este tipo de mater-ias p:·-~-ae. 

Los pr1oductores de embu.tidos y ca:nnes frias re o:n');.::--:e1.,izan po1" su -

hete11ogeneidad en cuanto a la es"tr>i.wtum de cap·i-rnl ~ téoniaas de la 

empresa, ya que algunas tT'aba<ian a base de teunolcg[::.<: intensivas en 

capital y eq:tipos moder•nos, en tanto que la gran m::.;;;;::z'ía se aar>aate­

riza por utilizar técnicas semiaY'tesanaZes. 

Los productos p:rocesados o preparados a base de carr·:e están expe:ri-­

menu;;.ndo un fue:t'te inaf'e•nento en su der1;anda debido a Em .facilidad de 

prepa1•ar / cocina.11 • 

For oti•o lado ent"•e los principales problemas a los que se enf1•enta_ 

Za ·industria de Za came, encontrados en entl'evistas dil'ectas en Zos 

eiq-,d,~ntes: 

1.- Escasez y alto precio de Za carne. 

2. - Las construcciones de Zos rastros adolecen de una serie de fa­

ZZas gmves en cuanto a su funcionalidad e higiene. 

3. - En Za mayorúz .de loa rasti'os, saZvo ale-unas e:::cepciones, se 

ZZeva a cabo un sacrificio poco hwranitario par·a el anim2Z lo 

cual además. de resultar poco ético, va en det:r'Í..'T1fmto de Za ca­

lidad finaZ de Za aarne. 

4.- Ausencia de pPofesionaZes especializados en al frea de carnes. 

5.- Mal manejo de Za carne antes de ser procesada '2in l'efrigePa-­

aión) por Zo que ilega a Zas plantas p11oaesadcr2s con altas -­

auentas microbianas, causando dificultades en eí procesamiento, 

ya que se necesita recurrir a condiciones m:ís ¿J>ásticas par·a -

reducir éste p:t'ObZe"~· 

6. - A Zgunas de Zas inovaciones en Za maquinaí•ia y equipo utiliza-­

das en e Z área cárn iaa en México soy¡: 
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D. - Inyeawdoras multiaguja. - Inyectan más rápido, con rrc.yor pr>e-­

aiói: introduciendo rr.áa agua a la ca:rne. 

c. - Mezcladora Cuttel" Ve!'tical. - Tiene como objetivo pulvGri;;a11 

nel''JÚ;e, tendones, v-íaeras, de tal ma"leí'a qlie no pued'.7.n aer 

ide11r;ificados er; el p'í'oducto final, además infroduce máe agua. 

? . - La. r::nu~naria y eqw~po es escencialmente de írrrpo1'taci6n, pPinci_ 

;x.::: :r'.;>¡r;e Amei"ica1:0, A Zemá;-, o de Dinamar·ca, poi' lo qlie Zas empr>~ 

sas .ieben contar ªº'' stocks rrruy aZtos dG refacciones. 

:;. - Nal ."i::mejo de los embutidos en Zos centro3 de distribudóií. como 

su;:·3"f'.~ie1•cado.~, etc., ya que el pr>oducto no se almacena a la tem 

pe2•a::ura adecuada de refrigemción y Za luz de los mostrado11es 

p110.iiwe co loracio11e s verdes. 

;1. - MaZa calidad de Zos condimentos nacionales, as! como de los em­

paouea por lo que resultu ~.á.s conveniente importarlos. 

10. - Abuao, por desconocimiento o faita de ética de nitr>itos, fosfa­

tos y color>antes. 

11.- Necesidad de actualizar las normas de calidad para productos -­

cáY•nicos dando particular importanaia a cuenta bacteriana, Um:J:. 

te sobre nitritos y fosfatos, U.mite de humedad, porcentaje de 

grasa y valor p;1otetniao. 
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DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS: 

CARNES PROCESADAS: 

Partes aomestibZes del cue1>po de animales: bovinos, ovioapl'Ínos, oer­

Jos, aves de aorraZ, eta; Zas auaZes se han somet7'.do a dife1'e>1tes tr~ 

tamientos aon e7, fin de pi'eservarlas y sazonal'Zas para eZ aoi:s:m10 hwra 

no. 

CARNES CONGELADAS: 

Corites primarios o aZ detalle de aarne fresaa que se aonge?,an y empa--

can. 

r;.4."?NES ENLATADAS: 

Pi'adw:itos enlatados, eZaborados aon aarne y otros ingrediem;es de -

a,::<el'cio a diferentes formulaaiones: jamón enZatado, aame aon ahile, -

salohiehas enlatadas, aa:me en r>ebanadas, puahero de aarne y compota -

de oame, etc. 

EMBUTIDO: 

Produatos elaborados aon aarne en trozos aZtamente aondimentados, gen!!._ 

raimente estos productos se embuten en envolturas naturaies o cn>tifi-­

aiaZes. &is-ten una gama. muy ampZia de formuZaaiones, de aaue11do a -­

Zas aai•aater'tstiaas deZ produato Zos embutidos se alasifiaan en tipo -

emulsión (saZahiahas tipo Fr>ankfv.rters, Viena, BoZogna; pasteles de -

am>ne, patés, eta . . 

CARNES CURADAS: 

Cal'ne sometia.a a un tratamiento aon una soZuaión o mezala de safos de 

aui•ado (aloruro de sodio, azúaar, nitritos, nitl>a.tos, aaaor>bato de so­

dio, fosfatos y otros i>1f!redientes); Zas saZes de au!'ado aont1•ibuyen_ 

a Za: p1•ese1'vaaión deZ produato y aZ deaarroZlo del aoZor y sabo11 aa- -
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racteríaticoe. Loa productos curados más comunes son: jam6n, tocino, 

Zomo ahumado, chuZetae ahum:::zdas, saZchichaa, etc. 
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!)'..:S.7RIPCION DE LOS PROCESOS: 

Los prod11ctos par•a etabo1•a1• los diver>sos tipos de p1"oductos cáPniaos -

son dife1•entes, en gener·a?. estos pr>ocesos compr>enden una seY"ie de t"!'a­

-.;ami.entos como son: Congelaci6n, enlatado, embutí'.do, cw•ado, ainonado, 

cocinado, molido, col'tado, mezclado, rieshidr>atación, tr•ata•niento tér-mi 

co, etc. 

CURADO: 

Tr-atamiento con mezcZa de ing1•edientes: sal, azúcar>, nitr>itos, nit:t>a­

toa, ¡"osfatoa, etc; cuya acc:ión permite Za conservación de la carne -

ast como desarl'ollar aolol' y sabor caractel'[stiaos. 

Los pl'incipales ca'lbios que oaw•1•en durante ei cmrado de Za aa1•ne son: 

A. - El aloruro de sodio ayuda a Za pér>dida de agua del p:roducto, y-_ 
a BU Vez altel'a fo p:resiÓn osmótiaa, i.nhibi.t?.ndo el c1'eeimiento -

de los mial'oor>ganismos. 

B. - EZ. azúaal' se adici.ona a Za meza Za de au:rado principalmente aon_ 

el fin de mejora:r el sabo:r del p:roduato, poP su aaaión como 

pl'esel'Vativo y mejol'a Za te:ctul'a del pI'oducto finaZ. 

C. - Los nitl'itos juegan un papel muy impol'tante en eZ aurndo de aal' 

ne, estos compuestos aontl'ibuyen prinaipaZmente a: estabiiizal' 

el aoZoi' de la carne, desal'l'oZZo de sabol', inhibe el cl'eaimien­

to de VOJ'ios mial'ool'ganismos y l'etaJ>da Za l'ancidez de las gr>a--.:. 

sas. 

D. - Fosfatos; Incl'ementan Za aapaaidad de retención de agua. 

1l1ETODOS DE CURADO: 
Q 

Ex·1:sten 2 procedimientos de aul'ado: en seco y pol' inmel'si6n. 
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CURADO EN SECO: 

En este caso Za mezcla de curado se apZiaa al frotm• Za caPne, con és­

ta mezaZa y de esta forma se mantiene en c6mal"a de refrigeración por' -

uno ó más dW.s. 

CURADO PORINMERSION: 

Las sales de cul"ado se disuelven en agua, Za carne se sumerje en esta 

so lución y se mantiene en cámaras refl'iger-adas; para ace Zel'ar e Z pro­

ceso es común que se inyecta a Za eal"1w solución de cu:r>ado. 

AHUMADO: 

El ahumado se aplica a Zas carnes cul"adas principalmente para el desa­

rrollo de sabor, el ahumado puede se1': con t:t>atamiento térmico o bien 

a temperatura ambiente. Paria cames lo más usado es el ahurr.ado en ca-­

liente, en este prioceso Za carne curada se somete por diferentes pe1•io 

dos de tiempo a ahumado a difeY'entes temperatuPas. 

ENLATADO: 

Los sistemas de enlatádo que se utilizan paPa productos cárnicos son -

el enlatado al vacio y el enlatado aséptico; paPa ambos procesos el -

acondiaionamiento del producto, cier1'e o engaPgolado y el tratamiento 

tél"mico son los puntos crtticos del enlatado. 

En el caso del enlatado al vac'Ío, se Pequie1'e cocer Za carne p1•eviame?]_ 

te al llenado de Zas Zatas y antes del ciel"Y'e es conveniente asegura1'­

se de eliminar' el ail"e de Za la·ta con· el fin de que se pueda obtener -

el vacto adecuado al cieY're del envase metálico. Despuéa del cieí'l'e -

se debe Zava1' Za Zata y p1'oceder al t:riatarniento té:t>mico que consiste -

en somete1• las Zatas a altas temperaturas y pl'esiones elevadas. 
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Laa condiciones de temperarn.r•a, presión y tümrpo se ei.J;.~bl.eaen de -

acuer>do al tipo de p11oducnc, oal'ga micl'obiana y tamaño ie Za Zata. 

Con el pl'oceso aséptico se elimina eZ tmtamiento térm{.':Jo en autoaZaves 

sin embarigo se l'equiel'e qi1e e Z producto rieciba un tratc.-:iento más droás 

tioo y a su vez la lata se estePilice antes de efeatuarze eZ ZZenado. -

En este pl'oceso eZ llenado y enga1•golado o oier1•e se dóen de~efectuar 

en condiciones asépticas. 

EMBUTIDO: 

El proceso paPa elaborar pI'oduatos embutidos. aonc"ta de tos siguientes_ 

tratamientos: cortado o molido de la carne, mezclado a~~ otY'os ingre­

dientes, embutido cocido y ahumado, ·maduración y empaqua. 

Este pPoaeso es senciZZo, sin embargo se riequie1>e de aonzrolar adeaua­

damente Zas aondiciones de proceRo y Za forirrrulaaión del producto para 

obtenel' un prioduato de buena calidad. 

En los embutidos tipo emulsión cuando se efectúa el mezal-ado de Zos in 

gr•edientes, se debe aontrola1' perfeatamente Za temperatu_-r.a para que -­

oaurira Za emulsión de Za grasa, posteriiormente Za mezcla se pasa al e!Z:!_ 

butidor y de ah-í pasa al aoaido, esta operación genel'aln:ente se reali­

za por' inmel'sión deZ producto en agua caliente. Pal'a detel'minados pl'E?_ 

duetos antes del aoainado, eZ prioducto se pasa a Zos ahwradol'es. 

El pl'oduato se enfrif:a y pasa a Za seaoión de empaque en donde se eZimi 

na Za envoZtura y se enpaaa aZ vacto. 

Pa1'a la elaboriación de embutidos de molido g"Pueso, eZ prioe!eso pl'esenta 

algunas variaaiones; en este caso el tamaño de la pal'tÍt:ruZa de carne_ 

es mayor', no se l'equie1•e de emu.Zsifical' la g1•asa y eZ pl'r;cuato embuti­

do' no se aoaina pero si se somete a un proaeso de maduración y seaado; 

estas dos oper>aciones son fundamentalmente para el. desarroZZo de sabor> 

aar>aatertstico aat como la aone-arvaaic5n del pl'oduato. 
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CARNES FRESCAS 

C:.R.'!E PRE?1iJiADA 

DI~GR.4~1A DE BLOQUES DE 

C/..RNES CONGELADAS 

----....,~ELECCION Y ---...c..-ONGELACION- ALJ.!ACEN 

CORTE l 
CARNE 

CONGELADA 
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DIAGRAMA DE BLOQUES DE 

PRODUCTOS CURADOS 

CARNE DE CERDO 
(pie1'1ta, vient:roe, 1.omo, eto.) 

' J 
INSPECCION 

l 
LIMPIEZA 

i 
DESHUESADO 

' CORTADO 

J . ¡r------CURADO-----J 

POR Ill!.fERSION EN SECO 

~ ~ 
INITCCION DE SALMUERA TRATADO CON SALES DE CURADO 

INMERSION }E SALMUE!lll 1 

f 
AW.A CEN REFRIGERADO 

! 
'EMBUTIDO 

~ 
PRENSADO. 

l 
TRATAMIErO TERMICO 

' ' J.El!MA])() COCIDO EN_ AGUA. Cl.IJJR SECO 

-'----------~-••EA~R~ADO••----------------' ' . AI.HACEN 

' PRODUCTO CURADO 
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DJAGRAMA DE BLOQUES DE 

CARNES ENLATADAS 

CARNE 

l 
CORTADO 

1 
ENFRIADO 

ME1-----INGREDIENTES 

l 
CALENTAMIENTO 

Mr 1 
ESTERILIZACION---LLENADO DE LATAS 

l 
ENGARGrAL\? 

CIERRE 

l 
LAVADO 

l 
TRATAMIENTO TERMICO 

l 
ALMACEN 

' CARNES ENLATADAS 
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COftfPLEJIDAD TECNOLOGICA 

Los prooesos utiUzados para Za oonse2•vaoió"n. empaoado y envasado de -

aarne son sencillos pero es neaes<Wio que se ZZeve un aontrol preoiao_ 

en Zas diferentes operaaiones para que se elaboren produatos de buena 

aalida.d. 

La maquirza1'ia y equipo es aostoso. espeaializado; pa!'a aiertos pro-­

duatos. el prooeso es altamente automatizado. 
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F R U T A S 
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L E .. G V M B R E S 



E:?. ~ar!iatei• eaua;;égiao de Za industPia de lo.s f"Pur;as y legvJY1bN:e ee _ 

el de !'ediwiT' Zos ef<J"JC.OS negar;fros del ccu•ácne'f' o{clico de los c:uiti 

El aonrp lejo ;:~'::<Íiwtor '.le frutas y Legwnbi•es e;¡ /.;fixfr;;, está c·1'ganizado 

en co;"'º a Zas 2t.1pas !'Úac•io1:adas con la pi•oduc:oión de dic:has ma;;e-­

i''Ías p1'imas, C:'.''L su p;•::;c:e.sarn·iento final y con su r·ealizaci6n final e 
. .. -z..nterrnec.7.-a . 

.::as pri:naipaZ€a atapas componentes de este complejo eon p1'ime11amente, 

h er:apa de p?>::iuoc1~ó;: agrtoola que opern aomo tronco común, y Zuego, 

ei: foa respea:-:'.:·as aadenas p1'oduativas, apai'eoen oomo etapas impo1'ta'!!_ 

;;.;a Za oomeria·Z.cú"..zaoión intel''l'!a, el p2•ooesamiento industrial y fo p1'§.. 

pai'aaión y aor.:eroiaZizaaión externa. 

Pm• fi•v.taa y leg:imbres industi•·.aZizadas se entiende la aatividad de -

Za prepa1''J.aión ¿ envase de f2•utas y legumbres. Es aqueUa que riea'li­

za algún tipo de prooesc.miento industriiaZ a Zas fr>utas y Zegwnb11es -­

f11escas, las aZases más impol'tantes son la de prepariación, aonge'lación 

y elaboración ce ~onsel'Vas y encul'tidos de frutas y Zegumbl'es; inaZu­

ao jugos y merrne !a.das. 

Los p1'inoipa Zes ?roductos de Za industriia de p1•eparación y envase de_ 

pr>epavaoión y en~\:zse de fr:.<":~, 'o;:: pifia, rz,wanja y du1'azno, aaeitu­

na y mango. 

Por Zo que toaa a Za indusr;riaZización de Zegumb11es Zo.s principales -

pr>oduatos son to17'ate, ahiZe y ahf:aharioa. 

En aaai todas Zas emprieaas visitadas se obse1•vó eZ problema de 7.a baja 

disponibiUdad de Za materia priima, debido entr>e ot'f'os factores, a Za 
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faita de aontinuidad en eZ abasteaimiento de ésta, dado eZ aariáate:r> es 

taaionaZ de Za produaaión de f'I'Utas y legumbres. 

Pori otro tado Za maquinaria y eqitipo invotuarado en Zos proaesos para_ 

Za aonservaaión, prepCZY:'aaión y envasado de frutas y legurribres varía -­

de acuerdo aZ proaeso, y a Zas aaraaterí.stiaas de Za materia prima a -

utiliza!', eZ equipo básico involucrado en Zos diferentes proaesos ao-­

rresponde en su mayoria a importaciones por Zo que se deben tener --­

stoaks muy altos de refaaaiones, resuitando así. eZ mantenimiento más -

aomp Ziaado y acwo • 

En Zo que se refiere a innovaaiones del pPOduoto, estas son de poaa -­

trasoendenaia, tratándose prinaipaZmente de aa.nWios en empaque y vari! 

dades de tamaño sigi~iendo Za pauta de otras empresas, y aprovechando -

aapaoidades productivas ociosas. 

', .... 
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DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS: 

ESFECI/..LIDADES ENLATADAS: 

Eata Hnea de produatos aompriende a los alimentos infantiZes, alimen­

tos naturaies y sopas. 

?RUTAS 1 VEGETALES ENLATADAS: 

Los productos que se alasifiaan dentro de é~ta linea son: frutas en­

latadas, vegetales enlatados, jugos de frutas, pastas de tomate, sal­

sa aatsup, conservas, jaleas y mermeladas, champiñones, nectaJ>es de -

fr'11.:ta, etc. 

FRUTAS, VEGETALES DESHIDP.ATADOS: 

Además de las frutas y vegetales deshidratados, comprende a sopas de_! 

hidr>atadas. 

ENCURTIDOS, SALSAS Y ADERE?JJS: 

TíegetaZea enaurtidos, mayonesa, aderezos, etc. 

FRUTAS Y VEGETALES CONGELADOS: 

Agrupa a f?•utas, vegetales,. jugos, jugos concentrados, pulpas de fl'U­

ta; que se aor:s.a:r>Van congelados. 
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DESCRIPCION DE LOS PROCESOS: 

Los prinaipaZes procesos invoZuarados en Za aonservaaión y envasado -

de frutas y vegetales son Za aongeZaaión, deshidratado, enlatado y e?:!.. 

vasado. Estos p1'oaesos comprenden una se1'ie de tr>atamientoa previos 

para prepara.!' y acondicionar Za mate1'ia prima de taZ foTma que puedan 

pasar> eZ praceso base. 

En. Za mayor~'< de Zoa aasos Zas ope1'aaiones de acondiaioncvniento son -

comunes en todos Zos p1'oaesos; Zas diferencias que llegan a p:r>esen-­

tarse se deben a Zas oaraotertsiticas espec{fioas de Zas difeTentes -

f1'Utas y hn•:xr.Zizas que se emplean . 

.C:1.s operao:.Cnes más importantes son: lavado, escaldado, pelado, sul­

fitado, bZar.qr<eo, cort-zdo, mol.ido y seZeaaión. 

ESCALDADO: 

Tratamiento aon agua caliente y en algunos casos aon soluciones aZoa­

linas o ácidas diZuúias para facii,itar Za separación de Za aásaara. 

PELADO: 

Eliminación de Za aásoat'a, para ciertas especies ésta operación se 

reaZiza mecánicamente, mientras que para otras, de forma manual. 

SVLFITADO: 

La mayor!a de Zas frutas y vegetales contienen compuestos y enzimas -

(poZifenoZ ox~iasas) que en presencia deZ ox~geno inician una serie -

de reacciones qu'Ílniaaa que pl'ovocan el obaau"t'eaimiento de Za fr>uta; -

con ei obscUl'ecimiento, ia caZidad (aspecto) de Za materia prima es -

menor. 
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El sulfitado es :m tl'~r:o.r1iento con diCxi.::.':: de w;¡;fn: o b1'.en sdi..cio-­

nes de metabisuZfito siendo un pr-oaedimier:-:::i efecti-.;o pal'a inrlib-:_1, -­

esa sel'ie de l'eaaciones químieas evitando crní et ob:;c"n'eeúnienta de z _ 
pI'odiwto. 

BLANQUEO: 

Tl'atamiento tel'miao que se puede 'l'eaZiza1• ;:io11 inrnel'zión en agua ca- -

Ziente o aon vapo1' que se aplica pm'a Val'io<: fú:ea: ú:hibfr enzi~as, 

mejo1'a1' el color' del p1'odueto, etc. 

Adicion:ilmente a Zas opei•aoiones pa1'a aaon:iioionaP fo mate11ia p11 ima, -

cada proceso involuoI'a fos ope11aoiones qi,e son espeaí.fioas r:::a1'a el ti 

po -J.e p-Poducto que se quiel'a obtener y pa.Y'a la especie de fruta o ve­

getal de que se tmte. 

,.¡ continuación. se indicarán algunas de las opeI'aciones importantes Pf!. 

l'a cada po1'ceso, adiaionaZes al acondicionamiento de Za mate1'ia prima. 

ENLATADO: 

Llenado de Zatas o envases de vidrio, adiaión de otros ing1•edientes -

(salmueras, jambes, e?;o. J, eliminación de afre, engargolado o cier1'e 

y tratamiento térmico (autoclaves). 

DESHIDRATACION: 

El secado se puede rea'ZizaI' en secadores tipo: túnel ahal'oZas, por -

aspersión, lecho f'luidizado y en ciertos casos Ziofilizadores, el con 

tenido de humedad en el p1•oducto final debe ser tal que no puedan de­

sarrolZa'l'se microol'ganismos que provoquen Za desaomposiaión del pro-­

dueto. 

CONGELADO: 
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ú~ congeZaai6n se apZiaa a Zas frutas y vegetales en sus diferentee -

;;resentaaiones: pulpas; concentrados. enteras. jugos conaentrudos. --

e;a. 

Fé.:'f'a al.gunos pr·oductos. el proceso de fabricación aompr>ende or:Pas opq_ 

r>·::zr::iones diferentes a Zas ya menaionadas aomo son: Extraaai6r: v se:;a 
V ·-

r>~ai6n de jugos, pasteu11izaaión. aZc. rifiaaaión, evaporación, deaeP.za­

ci'.511, deetilaaión, eta. 
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DIA:7~~.~.1~~ DE BLCQUES DEL ?F1J~~so DE :;QA'SE.=::-:::..s DE FRUTAS lº LE:IL7·!E .. -::Es 

( Eii'l'2RAS, CORTADAS O E!.' ':ROZOS ) 

SELECCION DE MA7'ERIA ?RIMA. 

A LA SALIDA DEI, AL:-gCEN 

l 
L.4V.A.DO DE NATERIA 

PRIN.4 

EL ORDE!I DE ESTAS DCS 

FASES PUEDE SER I!WER 

TIDO J 

PELADO 

:ORTADa~~~~~--l 

DESCORAZONADO 

i 
LAVADO 

ADITIVOS QUBfICOS__J 

~ 
LLEN:1DO DE ENVASES O LAPAS 

t 
ADICION DE J.4RABE 

¡ 
CIERRE AL VACIO 

i 
ESTERILIZACION 

¡ 
TANQUE DE ENFRIANIENTO 

J 
LAVADO DE ENVASES 

¡ 
E'rIQUET AlJO 

' ENPAQUE 
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COl·fENTARJOS GENERALES DEL PROCESO DE ELABORACION DE CONSERVAS DE FRV-

TAS: 

En este proceso se lleva a cabo p11 imer>o una estriata seZecaión de Za 

fPu.ta Y'ec:ibida, quedando i1rzicamente Zas que posean Za mejor aaZidad -

en auanto a tamaíio, peso, aolor, aonsistencia, etc. La f:ruta seZea-­

cionada se pela mediante soluaiones aomo sosa cáustiaa o por medio de 

peZador>es mecánicos o ~anuales. En Za teraera fase, se Zava Za f1 1uta 

er: bandas de rodillos y luego se aorta o ae rebana (manual o automáti:_ 

camente según el tipo de produato). Las 11ebanadaa o trozos de fPuta_ 

ee sumer>jen en agua aon áaido attr>iao y aór>biao. 
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DDL'lR.41\.jq DE S!:,0:),UES PARA LA ELAEORACION DE JUGOS CRITICOS_ 

MATERIA PRIMA 

l 
INSPECCION 

¡ 
LAVADO 

' CLASIFICACION ?OR TAl.fAl)O 

l 
EXTRACCION DE JUGO t [ ""CASCARA 

SEPARACION ¡....DE-P-UL_P_A _ _...¡ ACEITE ESCENCIAL 

Y SEMIL~LAS -------.1 
-----PASTEURIZACION------DEAREACION 

i ¡ 
:::VAPORACION LLENADO Y ~IERRE l DE LA.TAS 

ENV.4SADO EN 

CALIENTE 

' CERRADO JUGO DE CITRICO 

• CONGELACION ENLATADO 

~ 
JUGO CONCENTRADO 
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COMENTARIOS GENERALES AL PROCESO DE ELABORACION DE JUGOS CITRICOS: 

AZ descCu>gar Za fruta de Zos camiones se hace una p:rif:mera seZecci6n 

manual, separando Za que se enauent:ria en maZ estado. La. buena sigue_ 

su paso por banda hasta se:ri elevada mecánicamente a fin dE ent:riar a -

Zos silos desde a:ririba. La. salida de Zos silos supond:riá una nueva -­

elevación, hasta pasa:ri po:ri eZ tanque de lavado y Zos cepiZZos gi:riato­

rios, siendo enseguida enjuagados por aspersión antes de caer en tol­

va de espePa. AZ saZir de Za tolva, hay una segunda eliminación ma­

nual, Zas restante fluyen y se colocan según tamaño en Z!nea a Zas m~ 

quinas ext:riactopas (tipo rnaPtiZlo). En Za extPaación por golpe, el -

jugo y Za pulpa .flui:rián hacia abajo, mient:ra.s que el aceite se aanaZ:f:. 

za Zater>aZmente meza lado con agua haaia un proaeso independiente que_ 

dará por resultado aceite escenaial, igualmente, Za cásaara, sem:.z.z:.:_ 

y bagazo se conduci:rián po:ri sepa:riado a ot1'o proceso ·aeZ que :rie~uha 

una pasta que se errrplea en Za meacZa de alimentos baZanaeados pará 

animales. 
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DIAGRAMA DE BLOQUES DEL PROCESO "HOT FILLING" PARA OBTENER PUREO PUL­

PA DE FRUTA 

FRrA 

ACONDICIONAMIENTO DE LA 

MATERr PRIMA 

DESCASCARADO 

DESINT.lllRACION 

DESP 1LPADO 

.l 
FORMUrCION 

DEAERrClDN 

PASTEURIZACION 

l 
ENVlSADO 

COWCACION DE LAS TAPAS DE 
LOS RECIPIENTES 

l· 
CIERRE' DE LATAS 

INVERSIO) DE LAS LATAS 

l 
ENPRIAMirTO BRUSCO 

ENTIQVETADO DE LAS LATAS 

i . 
AWACEN 

PURE O PJPA DE FRUTA 
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D7!.CRA/i1A DE BLOQUES DEL PROCESO PARA OBTENER PURE O PULPA DE 

FRUTA CONGELADA 

FRUTA 

l 
RECEPCION DE LA 

MATERIA PRIMA 

l 
LA VADO 

l 
DESCASCARADO 

' DESINTEGRACION 

i 
INACTI'IACION ENZIMATICA 

~ 
DESPULPADO 

¡ 
FORMULA CION 

¡ 
ENFRIAMIEN1'0 

ENl'ASAj A OºC 

¡ 
CONGELAMIENTO RAPIDO 

J 
- 40°C 

~ 
CONSERVACION A 

J 
- 20ºC 

l 
PURE O PULPA DE FRUTA CONGELADA 
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Dl/..GRAMA DE BLOQUES DEL PROCESO GEllERAL PARA OBTENER JALEA Y J.JERMELADA 

FRUTA 

l 
COCCION DE 

LA FRUTA 

¡ 
FRE!.'SADO 

j 
CLP.RIFICACION 

DEL JUGO 

l 
ADICION 

DE 

AZUCAR 

j 
REBANADAS----- COCIMIENTO 

DE PRUTA J 

ENVASAD.!: Y 

PRESERVACION 

J 
JALEA O MER/.fELADA 

11B 



DIAGRAMA DE BLOQUES DE LA CONSERI'ACION DE MANGO EN ALMIBAR POR EL PRO~ 

CESO 11 SPIN COOKER " 

MANGO MADURO 

l 
LAVADO Dl:.' LA FRUT/.. POR 

INMERSION EN AGUA 

¡ 
SELECCJON DE 

LA FRUTA 

~ 
DESCOR.4 ZONAMIENTO, COP.TE EA' 

OCllO LONJAS Y PELADO 

• SELECCION DE LA PULPA 

~ 
LLENADO EN LATJ.S 

• ADICION DE JAliABE DE 40 ° Bx CON pH CORREGIDC' 

POR MEDIO DE ACIDO CITRICO 

• AGO'J'AMIEN1'0 POR V.4.CIO MECANICO 

Y ENGARGOLADO 

+ ESTERILIZi-.CION EN "SPIN COOKER" 

ROTACION DEL EJE: 252 l'.p.m. 

DV.T?ANTE 4 MINUTOS 

i 
ENFRIANIENTO EN TANQUE CON AGUA 

CORRIENTE 3?°C 

' MANGO EN ALMIBAR 
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COMPLEJIDAD TECNOLOGICA: 

En Mdxiao Za aompZejidad tecnoZ6gica de este subseator ~s media, se ,,.., 

utiZi2an Zos mismos procesos que en tos pa!ses Üderes, se destinan -­

muy pocos re1ursos a investigaci6n y desarroZZo, generaZmente no se -­

cuenta con un grupo fomaZ pCU'a esta aatividad, esto se debe a que Zas 

empresas más importantes que operan en 4ste seator son fiZiaZes de Zas 

empresas Z!deres. Por otro Zado, se tiene fáciZ acaeso. a Za teanoZo­

g!a y se depende de ta importaci6n de maquinaria y equipo básico. 

' 1 
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e O N C L U S I O N E r.· ... 



Como se mencionó aZ foiaio del presen:r;e tl'abajo en Méziao existe una -

rra1•cada división entr>e la tecnología empleada po:r fo "industria" de ti 

po artesanal., Za de med-iana y pequeña industria y Za de Za gl'Wt indus­

tria, aada una de eUas guarda un patrlih definido y distintivo ent1•e 

Zas demás, así Za 11industl'ia 11 de tipo artesanaZ o fami'lia:ro carece en -

lo absoluto de persoP.aZ técnico o profesionaZ para Za manufaatura de -

sus produatos; su ·tecnoZogta es aompZetamente empírica; sus ·productos_ 

no tienen eZ mínimo control. de caUdad ni en sus rraterias pr-imas ni en 

su pPoducto final.; cuentan aon utensiZios bastar.!te rudimenta:rios y en 

general carecen de una infraestruatura tecnológica. 

La mediana y pequeña industria ya cmenta con algunos téanicos o profe­

sionistas, sus recursos financieros son mayores, en oaasiones pueden -

obtener apoyo bancario para operaciones nol"males puesto que eZ apoyo 

bancario para operaaiones de aZto l"iesgo solicita aval.es demasiado -

f/.te1"t:es e inte:reses rrruy altos que son difiaiZes de obtenel'. Su m:iqui­

nm"ia y equipo en oaasiónea :resuZ ta de segunda mano bastante obso Zeto 

por Zo r:¡ue se tienen muchos paros en Za p:roduaaión po:r faltas. 

En este tipo de induat:ria se mantiene, aunque en ocasiones auate:ro un 

aontrol. de cal.idad tanto en Za materia prirra como en su produato final.. 

La mediana y pequeña industria tiene un poco de acaeso a Za teanoZog!a. 

A dif erenoia de Zos rasgos general.es que presentan 'las industrias an-­

tes menoionadas, Za gran industria cuenta con perso~Z bastante se'lec­

aionado que tiene una continua capacitación, inclusive es capaz de fi­

nanciar cu:rsos para sus trabajadores en el. e.xt:ranje:ro por 'lo que se -­

tiene al.to acceso a Za teanoZog!a. Sus :reaur-aos financieros propios -

son muy al.tos, es por tanto bastante aacesib'le eZ conaeguir·apoyo ban­

cario para operaciones normal.es aomo de al.to riesgo. 

Ot:ro punto observado fue Za falta de planeación en eZ abastecimiento_ 

de Za m:iteria prinn a Zas zonas industriales, pobres técnicas de pri~ 

tecaión duronte eZ transporte tanto de rm:teria priim como de producto 
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;"inal; rmeenoia de planifiaaoión en loe vequevimientoa de mte1•ia p11i_ 

ma y p:l'c-oesamiento adeauado. 
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R E C O M E N D A C I o N E 



De lo anteriormente e..,"'Puesto se recomienda que plD"a mejor'<U' Za tecmolo 

gia de Za industria alimentaria en México es aonveniente que e::ista -­

una mayor aoordinaaión entre Za industria privada y el gobie't'1io para -

que atl'avés de Zas dependenaias gubernamentales que aontroZan los pro­

duatos alimenticios se aapaaitara y concientizara tanto aZ campesirw -

como al ganadero en el mejor aproveahamiento de sus recursos para lo-­

grar asi grandes aantidades y de óptima calidad de Zos inswiios necesa­

rios en Za industria alimentaria. 

Por otro lado, otro factor de gran importancia es fomentar en México -

el diseño y aonstrucción de rruquinaria y equipo pal'a Za industria aZJ:.. 

mentaría Zo que además de retener divisas ahorl'a.1'7:a serios probZem::ie -

en auanto a mantenimiento se refiere ya que de esta manera se evita- -

l'~an Zos burocráticos trámftes adu.anales para Za importación tanto de_ 

r-::.quinaroia como de refacaiones. 

Ea 'Jecesario también, norma'lizazi Zos aontenidos mtnimos de nutrientes_ 

en los produotoa de aonsumo generaUzado y haaer que los productos in­

áus tria Zes básicos contengan agregados que mejoren sus propiedades nu-

Se reaomienda asi~ismo crear usos aZtet>nativos pal'a Za utiZizaci6n de_ 
subproduatos que puedan reducir el costo de Zos prinaipaZes productos_ 

industriales. 

Finalmente es importante, tratar de conaientl"iaar al industrial para Za 

aapaaitaai6n de su personal Zo cua.Z.vedundarúz en mejoztes caZidadss y_ 

Pendimientos. 
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