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El presente trabajo pretende realizar una breve exposicibn de la pro--
blemftica tecnolégica que involucran fundamentalmente cuatro ramas de_
la produceidn y consumo de alimentos, dichas areas som: granoe y ce--
r'eales, laetece. cdrminoe y frutas y- legumbres: Asimismo se hace una_
recopilacibn de la situacidn actual de la maquinaria y equipo que se -
utiliza en la industria alimentaria, el proceso utilizado y el status_
de la formacibn de recursos humanos tanto eristentes como probables en
el rubro de la tecnologia de alimentos.

El problema mis significativo en la realizacibn de este trabajo fué la
determinacibn del muestreo, La éeleceidn no se hizo en base a un mues-~
treo estadfstico, dadas lds dificultades Je acceso a empresas que ge-
neralmente caracterizan a.este tipov»de investigaeibn. Como sustituto,
las muestras de los cuatro rubros. se tomaron al azar y fueron dividi--
das en empresas de tamafio grande, mediano y pequefio, considerando para
efectuar esta divieibn ¢l nfimero de personas empleadas en cada empresa,
%0 cual crea cierto sesgo ‘cuando"no es congtante la intensidad de capi
tal.

Reaultgzba de especial :inte'réa».laa encuestas a empresas medianas y pe--
quefias, primeramente por ee‘r:"eet;aa. las mayoritarias en el pafe y, por_
otro lado por ser en éetas donde se supone que se presentan losg proble
mas més criticos de la Ihdéétria )lZimentariq Mexicana, puesto que las_
. grandes empresas debido a eu capital y estructura suelen resultar "au-
tosuficientes” en cuanto a problemas tecnologicos se refiere; de cual
quier manera no se excluyeron, pues éstas dieron un marco de referer--

cia para llevar a cabo la evaluacidn.

La ruestra final obtenida fue de 8 empresae para el ramo de frutas y -
legumbres, 12 para cdrmicos, 10 para ldcteos, 34 para granos.y cerea--
lee (11 para trigo, 6 en mafs, 6 para arroz y 11 para oleagincsas). Ee
importante menciornar que por razones polfticas de las empresas éstas ~
preatarén auxilio dandonos la informacibn requerida, pero ee nos pidid
no apareciera ni el nombre del entrevietado ni el de la compafifa que -



resradentan.,

Parz @da una de las empresas investigadas, se hicieron vieitas de plan
ta v se zstudib en devalle los siguientes puntos seleceionados para el

estudio: maveria prima, distribucidn, almacenamiento, tecnelogla em--

-

pleada, 2quipo, subproductos, producto final y recursoe hwnanoe.

Por otro lado, para comprobar la informacibn de las encuestae directas
se hizo una confrontacidn con la informacibn bibliogrdfica en los di--
versos runtos eriticoe de la problemdtica de esta rama industrial, con

el objevo de obtener una informacibn mis congistente.

I presente trabajo trata de ubicar al futuro profesionista dentro de_
2 realidad de la teenologia actual de la Industria Alimentaria en Mé-

icc, Teperamos asimismo resulte un material de utilidad para todas -

zguellas personas relacionadas con el &rea de Teenologfa de Alimentos.

o~
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Bn Mézico se considera que el Sector Alimentario demanda poea tecnolo-
g%a y que cuando le es necesaria puede obtenerla de paises avanzados, -
donde existe gran cantidad de conocimientoe cientificos y tecnoldgicos.
Sin embargo, esta gran dependencia de tecnologias extranjeras adapta--
das a distintos patrones y condiciones de alimentacidn crea serios pro

blemas de todo orden.

El caso es particularmente vistble en el sector moderno de produccidn
de la industria de procesamiento de alimentos en gran escala, el cual
ha pasado paulatinamente a manos de empresas tranenmacionales que tie--
nen acceco a todas las tecnologias modermas de conservacibn, procesa--

miento, y comereializccidn de productos alimentietos.

Este aparente progreso téenico .de la gran industria alimentariaq ex- -
tranjera ha hecho crecer mis la brecha entre ésta y la industria e *{
po artesanal predominante en Méxieo, ya que esta: cuenta con gran parte

de log establecimientos y del personal ocupado en el sector.

El panorama que guarda la imdustria alimentaria em Mgxico es factible

de resumir en la giguiente forma:

Existen tres tipos de desarrollo teewolégico con distinta estruciura u
eomplejidad:

1,- Tecnologia empirica, familiar o artesanal que se practica a ni--
vel de pequefias comunidades.

8.~ Tecnologia empleada por la pequefia y mediana induetria que utili
za bastante loe conoeimientoe de avance cientffico.

3.- TecnologZa empleada por la gran industria la cual emplea todos -
los conocimientos derivados de los avances cientfficos y teecnold
gicos de los paisee lideres, por lo cual resulta una tecnologia_ Y
de importacidn que forma la base de las filiales ertranjeras que
operdn en México.



A continuacidn se presenta la informacibn obtenida em los cuatro yu- ~

bros antes menctionados: granos y cereales, frutas y hortalizas, ldce--
teog y cdrmicos.

El procedimiento serd dax-una informacidn general de cada rubro tratan
do de detectar problemas de distribucibn, de almacenamiento y tecnolé-
gteos; los productos que se obtienen en cada drea; la forma de proce
garlos asi como su complejidad tecnoldgica en México.
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GRANOS Y CEREALES

EL rubre de granos y cerealee en México reviste praticular importan--
eia dado que del total de los alimentos consumidos el 70% corresponde
a ésta Brea.

Esta elevada participacidn de granos y cereales en la dieta bsica --
del Mexieano, hace necesarios grandes esfuerzos para incrementar la -
eantidad producida y la calidad de los mismos. De igual forma la in-
dustrializacidn, el mejoramiento tecnolégico y el aprovechwn_iento to~-
tal de las materias primas son aspectos que requieren prioritaria aten
eién.

Por otro lado, la produccibn agrfcola no provee de la cantidad necesa
rig para cubrir la demanda nacional. Esto es motivado no sblo. por -
las ineficientes précticas agrfcolas, eino también por grandese problé
mag encontrados en la distribucitn y aimacenqmiento, provoeando pérdi
dae y mermas tanto en la calidad camo en cantidad, que muchas veces -
aupera el 30% de la produceibn bruta total. -

ma de las causas principales de €sta sensible rgducci&n en la dispoe-
nibilidad de €stos productos es el desconocimiento de téenicag efi---
eientes en la agricultura, en la distribucibn, almacenamiento e indug
trializacidn,

Otros problemas socio-politicos de la agricultura no serdn considera-
dos dentro del eomtexto del presente trabajo, pero ei se debe estar -
eonctente de la necesidad de su ateneidn inmediata.

En lo que respecta a distribucibn en Este rubro se detectan 1og.gi---
guientes problemas:

a.- la escosa capacidad de transportacién tanto en el sector ptibli-
eo camo en el privado. '



La falta de planeacidn en el abasvecimiento de la materia prima
a zonas indugtriales.

Las ilimitaciones de los financiamientos oficiales y pvrivados de
que puede disponer el sector industrial.

Las pobres téenicas de proteccién durante el traneporte.

La ausencia de plantas procesadoras en las regiones de alta pre

duceidn agricola.

In relacién al almacenamiento se presentan graves problemas que traen_

como consecuencta importantes mermas de cantidad y calidad de granos -

v cereales tales como:

€.~
fo-

La escasa capacidad y en algunos casos la ausencia total de si-
los y ailmacenes en las regiones productoras.

La inadecuada construceibn de los eilos y almacenes.

El uso de téenicas y equipo ineficientes en las zoras de almase
namiento.

La inapropiada capacidad o ausencia de almacenamiento en lac ir
dustrias procesadoras.

La falta de control eficiente de plagas.

A nivel de control oficial, la falta de zonae de almacenamierte
apropiadas y con la capucidad suficiente para funcionar come re
guladoras de la distribucién oportuna para cubrir las demardas_

por regiones del pafis.

Dentro del drea de industrializacibn de granos y cereales la problemd-

tica se agudiza, pues ademds de los problemas antes mencionados, &g --

presentan otros problemas propioe entre los que se cuentan:

La ausencia de planificacién de requerimientoe de materia prita
y de procesamiento adecuado.

La existencia de pocas tecnologias que aseguren la continua uti
lizacibn del total de la produeccibn agricola.



e.-

-

La existencia de grande: monopsliios que dificultan el desarrolle
de la mediana y p2guefic indusrial,

Ineapacidad de medianas y pecuefias incdustrias, asf cemo de coo-
perativas de aoportar las fluctuaciones de precio de los produc
tos impuestos por los grandes monopolios.

El empleo de téonicas inapropiadas que ocasiona bajos rendimien
tos.

La ineompleta utilizacidn del equipo instalado.

La mfnima utilizaeidn de subproductos que pueden reducir el cos
to de loe prineipales productos industriales.

Utilizaeidn de tecmologfas extranjeras que requieren el uso de_
equipo de importacifn, lo que dificulta en sobremanera su adqui
stotén dada la polftica actual para la compra tanto de maquina-
ria como de refaceiomes eztranjeras.

Zentro de la diagnosis de los problemas del frea de tecnologfa de gra

nos y cereales ge dedicarf espeoial ateneitn a los granos de mafz, -—-

arroz, trigo, ademds también se considerard wr grupo importante de --

granos: Las semillas de oleaginosas. ( 6 )

20
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FANORAMA GERERAL:

Loa habitos de consumo han hecho del maiz parte importante en La die-
ta del Mewicanic, Su Zimportancia en los programas de mejoramiento ali
menticio de ia poblaciln Nacional, lo convierte en base de su equili-
brio dietético.
México ee un pale deficitario en produceién de maiz, por lo que para_
cubrir sus receeidades recurre a .o importacidn de grano a paises co-
mo: Ectados Unidos de Norteamerica, Argentina y algunos paises de --
Africa.
Segin el presidente de la Asociacién de Molinos para Niztamal y Zorii
lla del D.F.,4.C., el maiz importado es de muy mala calidad, empeszai-
do porque en su gran mayoria es un maiz de tipo forrajero, ademds dc_
conteney graniec cantidades de impurezas )elavos, tuercas, Lodc oirce
grancs, ete.), también llega muy dafiado debide a que en sus lugares -
de origen su ravejo meeénico desde la cosechia hasta el encostalado wna
se realiza racionalmente, deteriorando en gran manera el granc. Por_
otro lado ee conveniente comentar que en muchas ocasiones tiene hasta
7 aioe de cosechado, lo que dificulta la rehidratacidn, representardc
un problema er el proceso de nixtamalizacidn.
La transformecidn industrial de maiz comprende tres grandes rubros:
I.- Los procesos de fabricacién de havina, molienda de niztamal y -
fabricacidn de tortillas, que absorben la mayor proporeibn de -
maiz industrializado y son prioritarios para la alimentacién na
eional.
2.~ La molienda himeda, destinada a la fabricacidn de derivados (al
midones, féculas, levaduras, glucosa, dextrina, aceites, mieles

ete. ) que son utilizados en las industrias quimica, farmacéuti-

~

ea, cervecera y alimenticia. :



2.- ILa elaboracibn de hojuelas y frituras de mafls.

La presentacidn mde comin y generalizada de conswmo es en forma de --
tortilla, de aquf que, aiin cuando su produccidén registra bajos nive--
leg teemolbgicos, Esta tenga una importancia fundamental en el perfil

econtmico de la Industria del Malz.

La produceién de los molinos de nixtamal es captada en su totalidad -
por las tortillerfas. ILa debilidad eecondmica de la mayor parte de loe
molinos y lo artesanal del proceso impiden incrementos en la producti
vidad que puedan abatir costos. Para el proceso de elaboraciér de mg
sa no hay normas de calidad oficiales y en general, es un proceso po-
oo higiénico. Como en las instalacionee pequefias los molinos i tcit
tillerfas no se hayan integrados en wna sola unidad, se. necesiza - --
transportar la masa a las tortillerfas y ésto también se hace en gi--
tuaciones de higiene dudosa.

Existe wrg tendencia creciente hacia la utilizacibén de harina de mafsz_
en la elaboracién de tortillas, ésta conveniencia obedece a varias ra
‘zones entre las cuales destacan lae siguientes: Loe beneficioce econé
micos que se derivan del ahorro de ciertos insumos, como el propic --
mafz; la harine de mafz se encuentra momalizada oficialmente, por le
que se puede sujetar al producto a un control de calidad; la de enri
quecer la.harina desde un punto de vista nutricional (elevar.el conte
nido de protefnas); las ventajas que ofrece la harina de mafz para -
su transporte y almacenamiento; y también la posibilidad de racionali
zar la concesibén de subsidios a fin de que estos cumplan mds cabalmen
te su objetivo principal, que es el beneficiar a loe consumidores.

13



DESCRIPCICK DE LOS PROCESOS:

1,~

e, -

MOLIZNDA DE MAIZ NIXTAMALIZADO PARA LA PRODUCCION DE MASA.

El malz se somete a un remojo (acordicionamiento del grano en -
wic eolucidn atealina de cal cuya concentracidn varfa entre el

Zy el 5%, durante 2 hrs. aproximadamente).

El maln devzro de las tinas de remojo y después del periodo e
tiemgo ccrreapondiente, se somete a wna coceibn, operacidn que

dura de 3C a 45 minutos. Normmalmente se realiza 10 heras antea

.

El mafz nizcanalizado se lava con agua corriente en las mismas_

-
[

tinae, eliminandvee las aguas de lavado (nejayote) Jjw:vo con

~
2%

cascarilla del grano.

El rixtamal ge coloca dentro del molino de piedras y se inicic_
la molienda. Durante £sta operacién se adiciona agua al granc_
er el recipiente guebrador del molino para obtener la masa con_
eaercoterieticas apropiadas para la obteneibn de tortilias, es--

cenaialmente.

La maea ast obtenida se deposita en costales de manta para cu -

posTerioy distribucibn.

14



DIAGRAN: DE BLOSUES DE LA MOLIENDA DE MAIL RIXTAMALIZALC EN MOLINO DE
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COMENTARIOS AL FROCESO DE MOLIENDA DE MAIZ NIXTAMALIZADG EN MOLINO DE
FIEDFRAS. '

La nizremalizacién del mafz para la produccién de masa es un proceso_

«

que ha eido utilizado por los pueblos indfgenas de América desde el -

inieic de eu deecavrollc. En la actualidad opera con log mismos prin-
eipios sflo que los implementoe por medic de los cuales se efectic --

gon mecanizades.

1 proceco de nixsanalizacidn se efectida a nivel de peguevia industria

ieficiencias principales se derivan de lo rudimentario del pro-

oy

las
ceso, ee decir, nc ge tiene wn control adecuado del tiempo y tempera-
tura Sptimc de cozeibn ni se econirola la eoncentracibn de Ca(OH)E, -
dando como resulzado que en la operacién de lavado y eliminacibn del
hollejo, se plerdz wna cantidad apreciable del emdospermo del granc. -
Los hollejos eliminadcs no se recolectan y pasan directamente al siz-
tema de drenaje jwito con el agua de cocimiento que ee rica en protc-

Inas, ocasionando problemae de contaminacién ambiental.

16



2.~  PRODUCCION DE TORIILLA DE MAILZ.

Z1 vroceso principal posterior a la niztamalizacidn para la obteneidn
de masa, es la elaboracidn de tortillas que consiste, en forma breve,
e obtener hojas delgadas de forma eireular y su posterior coceifn en
placas calientes. De la misna manera que el proceso de nixianaliza--
eidn , la produccibn de tortillae eg wn proceso muy antigue y ee ha -
desarrollado hasta llegar a ser en la actualidad wun proceso semiauto-
mdtico que congiste en la elaboracién eontinua de tortillas, desde
el moldeado hasta su coceibn. E1 proceso se reduce al acondiciona- -
miento manual (empfricamente) de la masa que se va adicionando al re-
eipiente alimentador del moldeador automético. Después de esto la m&
quina realiza la operacién de moldeado, coccién por las dos carae de_
la tortilla y finalmente gse deposita em un recipiente.

Cano ee puede observar loe avarces en €eta industria tienden a la me-
eanizacidn y automatizacibn de la produccibn de tortilla.

17



S.- MGLIENDA RUNEDL DEL MAIL.
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carillas ge ceparan mediante cribas especiales, las particulas ginie-
sas se someter ruguamente a molienda Y se repite la operacidn de eri
Lade. lLa suspeneibn de almidbn y proteina se somete a separacidr u-

tilimendo centrifugas semeianies a las utilizadas para la separacilt

s

ae crerc en tecvologcia de licreos; ademis, también se utilizan hilre

eiclonee con écte propéeito.

-

EL almiddr eeparado se [iltra y se seca mediante secadores de tuner_

« J

0 secadores por aepersidn, EL almidén asi obtenido puede utilizarse

directamente ev la industria alimenticia o bien someterge a modifica

<

e

etones ¢ hidrélisis Selda o enzimdtica para obtener dextrinae, Jara-
glucosa. Tedoz eetos productos, fitiles en la industria
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Del germen separadc, puede obtenerse aceite de maiz como 8e muestra en

el diagrama de bloque,combingndo la extraceidn por compresibn y la ex-
trazeidn por solvente.

Como subproductos en la molienda himeda del maiz se obtiene el agua ce
remojo que puede utilizarse para alimentacibn animal o como sustrato -
parc wura gran cantidad de fermeniaciones industriales como son la ob—-
teneidn de deide cirrico, deido idetico, ete., la proteina y las casea
rillas son consideradae también subproductos utilizados para la fabri-

cacibn de alimentos para animales.
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fo- MOLLELDA SECA DD Mall:

™ la moiierda seca ce tiende a obtener la méxima cantidad de sémola

e la menor cantidad poetble de grasa y motas negras; recoger la -

()

mayor cantidad vocible del reeve de endoepermo en forma de harina --
crueea con la minima cantidad posible de harina fina; y separar al -
réxims el germen en ferma de pariiculas grandee con la mayor canti--

e de arasa.

8
o,
By
0
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I
©~1

, el granc paea a acondicionarse para congeguir que el
calvado ee vuelvan correosos y que el endospermc adguierc
tal que en la posterior molturacin se obtenga una peque
Az proporeibn de harina fing y gran proporeidn de fracciones crucsas.

lc ce adiciona agua fria o caliente, o vapor, de forma oue ic

humedad del grano suba a 20-22%, dejande luego a éste en esas condi--

ciones durante 1-2 horas.

El mailz después pasa al degerminador que muele parciatmente el grano

zeparando la cascarilla, el germen y el pie del maiz.

Ieve material, sc somete a cribade para separar el germen y ia cascc-

rilla; lae partieulas de endospermo son sometidas a una mayor reduc--

eibn utilizando molinos de rodillos para finalmente separar las parti

e o

s utilizanao cermidores, aspiradores, separadores por -

[«

cuias obteniaa
’

gravedad especifica y purificadores para obtener finalmente harinc {i

na, eémola y fracciones gruesas.

Tanzo la harina fina como la sémola y las fracciones gruesas se some-
ten a cescecacidn hasta que los productos queden con un 12-14% de hume

aad.
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{v= FROCESC DE PRODUCCION DE HARINA DE MAIZ WIXTAMALIZADO:

cte procese coneta de dos etapas. Durante la primera etapa se lle-
va a ccho el proceso de nixtamalizacidn, el cual consiste en las si-
pulentes operceicones: el cocedor se alimenta en forma conmiinua con --
mafz limpio proveniente del eilo. Al mismo tiempo, wna bomba suminis
tra de mavera dogilizada y constante, la cal necesaria en suspengibn
acucga. En ¢l cocedor se aplica luego vapor y agua caliente a contrag
corriente. I mafz coeido eon la eal recibe el nombre de nixtamal. -
4 la exlida det cocedor, posteriormente, se tiene un flije de nixta--
ral cue ee reciitde por un transportador de "gusano! gus o conduce

wnz eriba lavaisra donde se le aplica agua fria. Z1 nixtarm! lavede
ce gnvia al seisue alimentador del molino, para ingresar de arui al -
iriturador de iisccs gue lo transforma en masa y de alli o wi sescror

L2

vertieal tipe "Insvantdneo" una vez secade, el nixtamal se envia ¢ ux

rmolivo de "irpacto" donde se obtiene la harina econ la fimura dasesca.

-

Ze éste molirg, la harina puede ser enviada a la seccibn de envaae, o

bien, en una segunda etapa, puede pasar a un dosificadey i menciador
de paletas dowle se adiciona harina de soya para elevar el valor nuiri
tivo del producto, cuidando de mantener una proporeién determincia a

Fin de que la :ortilla conserve sus cualidades de sabor, olcr y vextu-

g,
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COMENTARIOS GENERALES AL PROCESO DE ELABORACION DE HARINA DE MAIZ w-~
NIXTAMALIZADA.

Se puede decir que la industria productora de haring de maiz es rela
tivamente nueva, pues sug principales plantase se crearon a partir de
1860.

Las prineipales ventajas que presenta la havina de maiz en compara--
eidn con la masa de nixtamal se generan en el proceso de produceidn_

de aguella.

I efecto, el proceso productivo a través del cual se elabora la ha-

rina, por ser de tipo industrial, permite :

a.-  controlar m-jor la calidad del producto.

o.-  generar un considerable ahorro de insumos.

.- 2ongentrar la produccidn en un nimero reducido de estableci---
mientos. '

4.~  enriquecer el producto desde el punto de vista nutritivo.

Ay cuando la primero fase de elaboracidn de la harina es similar o
Ia de la masa de niztamal, es decir, el cocimiento del maiz con agua
¥ cal, el proceso de produccidn y la téenica empleada en uno u otro_

caso aon notablemente diferentes.

El matz, en esa transformacibn de harina, tiene un mayor grado de --
aprovechamiento en términos del producto final, es decir, de la tor-
tilla; y atin mds, de €L se obtienen algunos subproductos, como gran-

za de maiz, grano quebrado y flotante (tamo de maiz) por ejemplo.

Es impori:ante menetonar que en las entrevistas reulizadas se encon--
traron diversas oviniones a cerca de las ventajae organolépticas que
pregenta la manufactura de tortillas tanto-a base de harina de mafz_
como las elaboradas con masa de maia nixtamalizada, muchas de ellas_

argumentaban que en la elaboracidn de tortillas a base de harina de_
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de maiy., Dadas estas comtroversias fué necesaric realinar una pegue

fie, prueba prdeiica y se encontrd que las tortillee ela

boradas con hg
ring de mails nixtamalizado son guperiores anto & cclidades orge

olépticas a lag que se expenden en las tortil
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PANORAMA GENERAL:

El arroz es uno de los granos que mde se indugtrialiszas eu consumo -
es fundamentalmente urbano, pueste que su congume a nivel rural es -
relativamente bajo.

El arroz, ademis, se encuentra como una de las materias primas funda
mentales para la produccibn de cerveza y algunos de los subproductos
industriales que se utilizan como alimentos balanceados.

Prdeticamenve el 100% de los molinos (quitando el molino de Santa --
Clara, ubicado en el Estado de México) estdn ubicados en las zomas ~
arroceras donde se produce la materia prima.

Las zonas arroceras em Mérico se pueden dividir em:

1.~  SINALOA.- Que aporta aproximadamente el 42% de la produccidn_
nacional,

2.  CAMPECHE.- 18% de la produceidn macional.

3.- VERACRUZ.- 7% ‘

4.~  MORELOS.- 4% .

5.- - NAYARIT.- 7%

El porcentaje restante estd integmdo por: Jaliseo, Colima, Michoa-
can, Guerreroc, Oaxaca, Puebla, Taw:ziica y Quintana Roo.

En los molinps donde se bemeficia el arroz se cuerca con equipo mezi
cano (marca REMOSA, principalmente), aunque todavia existe equipo --
alemén, espafiol, ete., existe el problema de adquieicitn de refaceio
nes dadas las comdicionee actuales para la importacién tanto de ma--
quinaria como de refaceiones. |

Ahora biens para tener uma mejor compresibn de la problemStica de la
teenologia arrocera, es conveniente dividir al sistema arrocero en -
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doe partes:

e~

b"'

Sistema precosecha.

Sistema posteosecha.

In el primero, podemos decir que existe bastante informacidn asi --

eomp ura investigacidn y desarrollos continuvs, pero en el segundo -

existen diversos problemag entre los que se cuentan:

1.~

4.~

Carencia de normas de control de calidad para la recepeién de_
la materia prima, sblo la aona Campeche y Sinaloa cuentan cor_
ellas, pero estas normas han sido generadas sin ninguna base -
ctentifica, prueba de ello es que estas zonas,siendo digimvc--
las agricolamente hablando, tienen iguales normas de calidad -
para la materia prima.

Esta ausencia de normas de calidad para la materia prima fome»
ta que el campesino entregue la materia prima en. condiciones -
muy adversas para el industrial arrocerc; con urna humedad bas-
tante elevada y gran cantidad de materia extraia, ambcr cosas_
dificultan primero un buen tratamiento de secado y, seyuidos, -
bajan los rendimientoe de arvoz entero debido a las contrac---
eiones Yy expansioneg a lLas que ge expone el grano.

Siendo el gecado un paso muy importante dado que el arroz se -
recibe del campo gon una humedad muy elevada, resulta una fose
inevitable y de ella depende la obtencibn de buenos rendimien-
tos en grano entero, resulta que no existe informacitn de los_
efectos que éste tiene sobre la calidad del grano, ni informa-
eién de loe métodos y temperaturae necesarias para cada varie-
dad de arroz.

Es necesario eatablacer téenicae y prdeticas sanitarias duran-

te el almacenamiento, puesto que durante &ste el grano:puede -
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estrellavse, fermentarse, puede haber infestacién por insectos

ato,
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DESCRIPCION DE LOS PROCESOS:

En el benefielo de arrosz el principal objetivo que se persigue es ob_
tener la mayor cantidad posible de granos enteros pulidos, dado que--
el valor eomercial de los grancs entercs es muy superior al de los --
granos partidos y por esto es muy importante evitar las condiciones ~
que favorezean la ruptura de los granos.
.

El proceso consiste en la recepcién del grano con cdscara en la puli-
dora; la capacidad de almacenamiento en la planta es generalmente --
menor que en el caso de los molinos de trigo. ELl grano se somete a -
wna operacibn de secado donde la humedad debe rebajarse hasta wr 13 -
14%, posteriormente se somete a una limpieza grugsa para eliminar ol _
material exiraic de gran tamario; despuée de esto el grano se almace--
na o pasa directamente a la siguiente operacidn que es una limpiesa -
mds fina donde se eliminan grancs extrafios, polvo, paja, piedrac, - -

partfeulas metdlicas, ete.

En el deecascarado no a todos los grancs se les elimina la edscara --
por lo que debe ser sometido a separacidn de la cdseara por mzdio de_
atre y separa®én de los granos con cdscara utilizando méquinas esp:-
ctales que emplean el principio de denetdad especlfica para lograr -

8u objetivo.

El arroz con edscara se alimenta nuevamente al descascarador y el -~ -
arroz gin cdscara se transporte a los pulidoreg para eliminar las ca-
pas celulbfsicas protectoras externas del grano.

Mediante wn cernidor se separa el arroz roto, el arroz de mayor tamaiic
se somete a wna clasificacién por tamaiios ya que se produce arroz roto
de diferentes tamatios. En las eondiciones actualea' en México se obtie
ne hasta 14-15% de arroz roto. EL sistema de tramsporte en la planta

es generalmente neumdtico.
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Log gubproductos gue se oltienen en esta industric son: la casearilla
del arrez, aalvado y avroz roto. Lo cascarilla en MEzise generalmente
se quema 0 ge vende para la preparazibn de alimentos balanceados; el
calvado se utiliza para alimentaciin animal y el arroz roto se desti-
na a la obteneidn de harina o comc adjunto en la industria cervecera.
En este punto geria de gran interiz identificar exactamente el origen

de eada subproducto, su rendimients agl como la creacidn de usos al--
ternativos.
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DIAGRAMA DE BLOQUES DE LA MOLIENDA DEL ARROZ.
RECEPCION
SECADO
|
LIMPIEZA GRUES4
]
ALMACENAMIENTO
LIMPIEZA FINA

t
DESCASCARADO~————=(CASCARA

: SEPARADORES DE ARROZ
ARROZ CON ’
oASCAR = PALAY Y ARROZ SIN

CASCARA

ARROZ SIN CASCARA

PULIDO O BLANQUEADO

. —*ARROZ ROTO
CERNEDOR =—~——-

—*ARROZ ENTERO
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PANORAMA GENERAL:

El trigo, en particular la harina de trigo, tieme un papel de gran --
significacién dentro de la industria alimentaria de productos bdsicos,
el comportamiento de produceibn de ésta de la pauta para la eiagbora--
eibn final de: Pan, pasteles, galletas y pastas.

In los molines, el trigo necesario para la fabricacidn de harina de -
trigo puede proceder de dos fuentes, una de las cuales es COLASUPO, -
dsta materia prima presenta problemag en el poszerior procesamiento «
debido a que ésta institucidn sblo se encarga de distribuir el trigc
gin euidar para que fin se destina, y entoncee es necesario recurriy_
a mezclas para obtener el tipo de harina deseada, (galletas, pan, rcg
tas, pasteles); la otra fuente es libre, aqui se tieme-la seguridad -
de que el tipo de trigo que se manda es el solicitado.

La teenologia empleada en log molinos de trigo es totalmente integra-
da al equipo, con un grado de innovacidn pequefic.

La maquinaria y equipo empleadoe son en su gran mayoria de procedeyi--
cia extranjera: suizos e ingleses, principalmente. A pesar de esie -
inconveniente no existe gran problema para la adquieicidn de refaccio
nes ya que en México existen talleres especializados en la fabrica- -
eibn de diversas piezas.

Salvo el problema de que en México no hay institwciones donde se esty
die la tecnologfa de la molienda del trigo (téenicos molineros), pode
mos decir que por ser éste un proceso bastante aritiguo y tradicional_
no existen problemas de interée tecnolbgico.

Con respecto a pan y pasteles se puede decir que en Mérico el panade-
ro e hace artesanalmente, ya que en México eblo existe una escuela -
en el Estado de Jalisco donde se imparte la técnica panadera, por lo_
que es por demds decir que €sta resulta insuficiente para el pafs, --
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sélo las grandes empresae productorag tienen loe medios para enviar a
sue trabajadoree a institutos como el American Institute of Eaking, -

s

donde se les da una viaidn compleza de lo que es la panificacidn.

En cuanto a galletas y pastae alimenticias, podemos decir que la tec-
nologia de pastas es de procedencia Suiza e Italiana; Ie de zalletas
depende de tecnologfa Suiza, Americana y en parcte de teenologia Mexi-

ceaqna.

La mayoria del equipo utilizadc es de procedencia extranjera, por lo_
gque resulta critica la adquisicidén de refacciones, debido al burocra-

tiamo existente.

El manteninmiento ee muy difteil y costoso ya que estd, relacioncdc --
con la adguisicidv de refacciones y al no tener existencias laec empre
sac se encuentran con-la necesidad de efectuar diversas adaptacicrvze

lo que lleva a un mantenimiente mie complicado.



DESCRIECION DE LOS PRODUCTOS:

HARINA DE TRIGO:

Polvo fino elaborado por la molienda y tamizado ae trigo obtenido de la
parte interna del grano de trigo; consiste escencialmente de endospermo

y puede encontrarse blangueada o sin blanquear.

Por el tipo de trigc del que procede, la harina puede ser harina para pa
ntficaciér, pastelera, galletera o para pastas y por otra parte puede --

clasificarse en harina integral, refinada con varios gradoe de calidad.
PAN:

Es wna mezela de harina con agua y algunos ingredientes, fermentada per
medio de levadura, y horneada. Existen muchos tipos de pun dependievdc
de log ingredientes y la manera de elaborarlos,actualmente los tipos cu-
munes son: pan blanco, pan de caja, pan negro y pan de harina integrat.

GALLETAS:

Pequetios pasteles o panes, hechos de harina, leche o agua, grasa vegeta’l
y polvo de hormear; moldeados o cortados y hormeados.

PASTAS:
Combinacidén de harina, y agua y en algunas ocasiones huevos, extrufda en

diversas formas, la cual se seca hasta una coneistencia dura y quebradi-

2Q.
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DESCRIFPCIOR DE LOS PROCES0S:
HARIRA DE TRIGO:
Fara transformar el trigo en harina y subproductos, la materia prims_

es sometida a varica travamientos, cada unmo independiente del otro Y

que se clasifican de la siguiente manera:

A.- Descarge del trigc.
B.- Limpia preliminar.
C.-  Almacenamiento.
.- Primera limpia.
E.- Lavado y acondicionamiento,

F.- Sequnda Limpia.

G.- Molienda.
G.l.- Trituracidn y compresidn.
G.2.- Cernido.

H.~- Empaque.

A.- DESCARGA DEL TRIGO:

El trigo se recibe en el molino casi en su totalidad en furgcnes' da -
ferrocarril, o en camiongs, los furgonee cargados son colocados sobre
la bascula de escape mediante un malacate que se rmueve con fuerza mo-
triz y después de pesar el carro y tomando una muestra para el Lab:era

torio, se procede a la descarga.

El trigo se vacia scbre una "rosea" (tornillo gin fin) que lo conduce

hacia su Lugar de almacenamienzo.
B.-  LIMPIA PRELIMIRAR:
De la rosca, el trige pasa a un elevador que lo lleva a una mdguirc -

limpiadora "Sealperator! y de alli pasa a una mdquina "Separador' que

le quita la paja y el polve liviano por medio de aspiracidn, el trigc



pasa a través de tela de ldmina perforada para separar granza (trigo_
quebrado) y materias extranias mide pequefias que el trigo,

C.- ' ALMACENAMIENTO:

El trigo vuelve a enviarse por medio de roscas a la tolva de almacena

miento que se le asigne, de acuerdo a la clase del mismo.

El trigo almacenado tiene que sujetarse a una estricta vigilaneia, ha
biendo necesidad de cambiar de una tolva a otra los trigos humedos pa
ra evitar que se caliente. Durante el cambio de una tolva a otra se_

somete a un tratamiento de limpia eon aire.

El mismo procedimiente hay que seguir con trigos que contienen gorgo-
Jjos, para evitar que se piquen.

D.- PRIMERA LIMPIA:

De acuerdo con los andlieis de leboratorio, se escoge la mezela ade--
cuada para que pr-aduzca la harina que se desea producir, sacando de -
cada tolva de almacenamiento el porcentaje de trigo corresvondwnte ]
esta mezcla de varios trigos se transporta mediante roscas y elevado~
res a las miquinas donde ee somete al tratamiento de primera limpia,_
teniendo ésta por 'objeto seguir quiténdole semillas extrafias, trigo -
quebrado que no se separé en la limpia preliminar, piedras, terronec,
ete. De allf pasa a unae maquinas "Carters" que separan la cebada ~-
que casi todos log trigos contienen en mayor o menor cantidad y de ~-
alli a una miquina despuntadora de trigo.

E.- LAVADO Y ACONDICIONAMIENTO:
£l trigo wuelve a ser transportado en la forma anteriormente. mencwna

da, a una mhquina lavadora, que tiene por objeto la limpieza y el a--
blandamiento del trigo para faeilitar eu molienda. De allf pasa una
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mdquina centrifuga que le proporeiona el primer "secado" y posteriorm
mente a una "eolurma' "acondicionadora" a cuyo paso se somete a una -
corriente de aire caliente y frio y a temperaturas que se controlan -
con gl objeto de qu'itarle el exceso de humedad y de alli a unas tol--
vas llamadas "'de reposo" donde permanece, aproximadamente cuarenta y

ocho horas.
Fo__ SEGUNDA LIMPIA:

De lae tolvas de reposo, ésta pasa a una segunda y dltima limpia que_
se compone principalmente de maquinag "Foster" que cepillan el trigo_
y se le quita hasta donde es posible las impurezas remanentes.

G.-  MOLIENDA:

De la segunda limpia, pasa al primer banco de trituracién, a través -
de rodillos de acero con estrias Yy en este primer paso es "abierto',
de manera que no se dafie la cdscara de salvado. EL producto del pri-
mer baneo pasa a través de un cermido que recoge la pequefia parte de
la harina y el producto grueso (que todavia lleva la mayor parte de -
harina), pasa a la segunda trituracién que abre todavia mds ia ed:ca-
ra de trigo y por medio de elevadores es-conducido nuevamente a vira_
seccibn de cermido que le quita ctra parte de harina, egte proceso se
repite dos veces més en otros dos baneos, o sea que el triao es some-

tido a cuatro trituraciones.

Los productos de harina que se obtienen de las trituraciones, son cla
sifieados de acuerdo a su tamaiio y estos pasan a otros bancos ‘dovde -
son sometidos a compresiones, pasando en total por siete compresio--

nes.
ELl salvado que se obtuvo durante las cuatro primeras trituraciones es

sometido a un tratamiento de separadores y pulidoras, con el objeto -

de que. se desprenda la harina pegada a la cdseara y esta a su vez -

440



pasa a juntarse con las primeras harinas que se sometieron a laes com-

presiones mencionadas.

Las partee mis sucias de la harina que se llaman colas, harina de se-
gunda y acemite, se separan de las harinas de primera.

H.-  EMPAQUE:

u de allf por gravedad a

o

El producto prineipal, harina, pasa a tolvas
empacadoras que reciben la harina en sacos de manta con cupo de 44Kg.

cosiéndose a miquina y pasando al almacén.

Se hace notar que el procedimiento que se ha descrito es totalrzvize -
mecanizade v la harina no es tocada por manos hwnanas.

Los sub-productos se empacan en la misma forma, algunog en sacos de -
manta y otros en sacos de yute o hemequén y como es sabide, todos ~-
ellos se utiliaan para forraje animal.

OBSERVACIONES:

Se ha hecho una descripeiin general de la transformacién de trigo a -
harina y sub-productos sin tomar en consideracién el aspecto téenico_
de mdquinaria y diagrama; este ltimo es la colocacibn y distribucidn
que se le da a las multiples miquinas necesarias para limpiar, lavar_
y acondicionar, triturar, comprimir y cernir los p.roductos derivados
del trigo, ast mismo se ha hecho caso omiso de las cualidades fisico-
quimicas del trigo, que deben tomarse muy en congideracién para prodi
eir log distintos tipos de harina que requieren los mercados cchnsumi-

dores.
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DTAGRAMA DE BLOQUES PARA LA OBTENCION DE HARINA DI TRIGO.

GRANO
LIMPIEZA
|
ACONDICTONAMIENTO
1
MEZCLADO
MOLIDO
, ROMPIMIENTO
CLASIF1CACION
J PURIFICACION
REDUCGION
§ .
TAMIZADO
]
.EMPAQUE

HARINA DE TRIGO



COMENTARIOS AL PRUCESO DE ELABORACION DE HARINA DE TRIGO.

Actualmente el proceso industrial para la produccidn de harina, --
opera para obtener harinas puras (50-75% de extraceibn en promedio)
se recomienda que se aumente el porcentaje de extraceidn (hasta un
82-85%), o bien que se produsca harina de trigo integral ya que --
con la eliminacibn del salvado, se elimina una gran cantidad del_
contenido vitaminico del grano (62% de tiamina, 82% de niacina 61%
de la piridoxinal, asi mismo se elimina el 28% de la proteina y el
61% de los minerales.

Se recomienda que el salvado, que contiene un alto valor nutritive
se uttlice en la fortificacidn de algunos alimentos como pueden --
ser: las tortillas o bien para la elaboracidn de botaras o cerec--

les para desayuno, con alte valor nutritive.
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COMPLEJTDAD TECNOLOGICA:

la complejidad teenoldgica en México es media; considerando lo 8i----

guienta:
El equipo utilizado es cavo, exclusivo y espectalizado.
El proceso es tradicional, el mismo que se emplea tradicionalmente.

El producto requiere de un control de calidad sistemdtico.
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FPRODUCCION DE PAN:

Las diferentes lineas de produccién de pan se ajustan bdsicamente al

roceso general que a continuacibn ce deseribe y su diversificacié
g

obedece particularmente a la formulacidn especifica para cada proc

to.

1.~

EZ proceso general se muestra en el diagrama de flujo siguiente:

Pegar los ingredientes dependiendo de la linea de produceién --
previamente el almacén debe checar las caracteristicas concre--

tas de calidad de la materia prima.

Los ingredientes se mezclan en meacladoras por un tiempo de 3.&
minutos; por un lado la harina, azficar, sal, ete., y por circ -

lado la levadura con agua para formar la esponga.

La mezela se somete a un primer periodo de fermentacién a temps
ratura y hwnedad controladas durante una hora aproximadamente.

Se mezclan los ingredientes para formar la masa junto c¢on la e
ponja hasta obtener una mezecla homogenea que es la mesa para --

pan aei obtenida.

La masa asi formada se coloca en la miquina divisora que dividi
rd en proporeciones cproximadamente iguales de masa y por medio_
de una banda transpertadora llegan a la miquina boleadora que ~

se encarga de darles forma esférica uniforme a dichas porcionazs

Las bolas obtenidas pasan a un fermentador donde se someten « -
un periodo de repogo o acondicionamiento de la masa durante 5 -

minutos aproximadamente.

Después del tiempo de reposo las bolas pasan a través de una --
banda transportadora a la moldeadora donde se les dard la forma
adecuada y pasan a la depositadora que las coloca en moldes, -~
previamente engrasados y estos a su vVez son acomodados en jau-—-
las.
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10.

11.

Las jaulas son trangportadas a las cdmaras de vapor donde se --
lleva a cabo la segunda fermentacidn y acondicionamiento final _
de la masa para generar el sabor caracteristico del pan y alcan

zar el éptimo desarrollo de la maea.

Después de transcurrido el perido de fermentacidn, se someten -
los moldes de pan al horneado a una temperatura promedio de --
210°C durante un tiempo estimado de 15 minutos.

El pan asi obtenido se deja enfriar (se le llama a éste periodo

tiempo de piso que dura aproximadamente 1 hora).
El pan enfriado segiin el tipo de pan procesado se empaca i se -

transporta al almacén donde inmediatamente es despachado para -
su distribucidn.
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DIAGRAMA DE BLOQUES PARA LA OBTENCION DE PAR POR MEDIO DEL PROCESS
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PRODUCCION.DE PASTEL:

Dentro del drea de produccién de pasteles en una panificadora tamen

biér tiemen diferentes lineas de produccién donde se ¢btienen loa -

diversos tipos de pasteles, los cuales varfan en cuanto @ su corpo-

sicibn y presentacidn, pero el proceso es comin para cada ung de -~

las lineas de produccién; esto es una manera mde provechosa y prde-

tica de obtener mayor eficiencia del equipo con el que cuenta la -~~

planta,

En general el proceso que se lleva a cabo para la elaboracién de --

pasteles es el siguiente:

1.-

PESADO:
Esta operacibr,dadaslas caracteristicas y propiedades periti-

culares de algunos ingredientes requeridos en la formulacisi

de pasteles (por ejemplo huevo, glucosa, mantequilla, grasa_
vegetal, etc) se requiere de un cuarto frio donde sé almace-
nen estas materias primag para evitar su deterioro,

BATIDO:

Parte de los ingrediemtes son batidos para formar ung post.
cremosa que después serd mezclada con los ingredientes res--
tantes de la formulacién. Algunos batidos requieren después
de ser preparados, de un tiempo de piso o de reposo para ver
mltir que adquiera la consistencia, textura y viscosidad re-
queridas (propiamente el cuerpo de la masal). Esta opzraciin
se efectiia en batidoras meeénicas provistas de paletas que -
varian de 2 a 6 alas segiin los ingredientes a batir. -

FILTRADO:

EL batido es filtrado en mallas para eliminar partfeulas - -
grandes que no se hayan incorporado en la operacidn unterior,
A continuacion se incorpora aire a la masa parta para darle_
las carvacterigticas finalee deseadas, esto se logra per me~-
dio de aire a presién que se bombea a la meacla, Aquf ee ~-
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completa la mezeia con Los ingredientes restantes.

4o=

DEPOSITADG:

La masa homogenea act obtenida se transporta a una miguing -
depositadcra que ge encarga de lievar los moldes con esta, ~
posteriormente ge colocan en carrse 0 jaulas para marsenerse
durante 30 o 40 minutos aproximecamente en reposo antes de -

ser horneadoc.

Los moldes se colocan dentro del rorvo donde permaneceri du--

rante 15 o 20 minutos a una temperatura promedic de

VACIADD:

Despuée del hormeado, los pasteles son mantenidos duranze --
una nova en el molde para que se enfrien (tiempc de piso), -
cuando ‘esto se logra, los moldes son vaciados y el pastel o+
transporta al drea de empaque para su poeterior despacho y -

distribucidn.
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PRODUCCION DE GALLETAS:

El proceso de elaboracién de galletas funciona normalmente, en prin
eipio como parte integral del proceso de panificacién y en segundo__
término como proceso de recuperacibn de las demds lineas de produc-
etdn; ya que como parte de la materia prima en la formulacidn utili
zaaa, es posible emplear las bajas de los otros productos como frag
mentos de pan y pastel que durante su procesamiento sufren dafios, -

El diagrama de flujo eg ‘el siguiente:

El proceso de fabricacién difiere en cuanto al moldec y formacidn,-
ademds muchos tipos de galletas no se fabrican con levadura y por -
lo tanto no necesitan fermentarse; los principales procesos de [or-
macibn de galletas son: por moldes rotatorios, por cortadoras, por

extrusidn y otros, como log productoe inflados.

MOLDEO:

Las galletas elaboradas por éste método, generalmente tiene grandes
cantidades de azficar y grasa vegetal y poca humedad; tienen forma -

definida y regular. La masa se forza en cavidadeg preformaaus en -
wn eilindro rotatorios y pueden formarse perfiles bastante complegjoc.

CORTADO:
Las piezas se cortan de laminas de masa; por este proceso- se da --
tinicamente forma a las galletas y se pueden hacer pequefios agujeros

a la galleta, aunque pueden imprimirse nombres o iniciales sobre la

galleta, por este proceso se fabrican las galletas de soda.

EXTRUSION:

La masa se forza a través de un dado y es cortada después por una -

guillotina; los productos asf formados son mfs irregulares y las --
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DTAGRAMA DE BLOQUES DE LA ELABORACION DE GALLETAS
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PRODUCCIORN DE PASTAS ALIMENTICIAS:

El proceso ne difiere mucho de los deseritos anteriormente, excepto -
que durante el rezelado, la tncorporacién de agua es mucho menor, for
mandose una masa seca. La masa de trigo debe ser de tipc "durum' o -
semotlina, parz que el producto tenga las caracteristicas adecuadas, Y
el Glzimo ingrediente, yemas de hAuevo, puede no estar presente debido
a su costo. La extrueidn se efectiia haciendo pasar la masa por dados
gue le confieren la forma final: espagueti, fideos, tallarin, o cor--
tee peguefios, Formados después de la extrusidn. La pasta se lleva a
cecar ¢ cimara ¢ tineles de secado, donde se elimina paz’té de su hume

dad vy ce ermpacz después.
detuclmente caei toda la pasta se fabriea por procesog continuos, ce-

neralmente prensas de tornillo donde se efectuan todos los paeos kaa-

ta la extrusidn.
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DIAGRAMA DE BLORQUES DE LA ELABORACION DE PASTAS.
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COMENTARIOS GENERALES AL PROCESO DE ELABORACION DE PASTAS :

Exigte la necesidad de que las pastas mejoren eu calidad nutritiva
por lo que seria conveniente fomentar la adicibn de huevo, harina_
de pescado, soya, ete., en general que las pastas sean enriqueci--
das.
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COMPLEJIDAD TECNOLOGICA DE PAN, PASTELES, GALLETAS Y PASTAS ALIMENII--
CIAS:

ia cemplejidad tecnoldgica de este subsector en México se califies de
media, eongiderando lo siguiente:

Il equipo utilizado para elaborar log productos de este subsector es -
earo, exclusivo y especializado.

Zos procecos de produccidn aplicados a los productos de este subsector

zon genciilos y requicren de un mantenimiento medio.
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PANURAMA GENERAL :

La oleaginosas son importantes dentro de la industria alimentaria -
por ser las materias primas para la elaboracién de aceites y grasas
vegetales, alimentos indispensables en la dieta de la poblacibn y -
por otro lado, son el insumo prineipal para la industria de alimen-

tos balanceados.

Segiin el Secretario de la CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE ACEITE
GRASAS Y JABONES, se considera que el pals requiere de 1,100,000 -~
toneladas de aceite y grasas vegetales y que México ee deficitario_
en produccidn agricola de oleaginosas: algodén, ajonjolf, soya, cdr
tamo, girasol y copra; la produccidn insuficiente de éstas semillas

es necesario cubrirla: con oleaginosas de importacidn.

Las operaciones de importacién de oleaginosas se lleva a cabo me---
diante un comité mizto de oleaginosas, representado por la SIC, (CO-
NASUPO, Secretaria de Agricultura y la industria, el gabinete agro-
pecuario estima las cosechae que se van a producir y frente al con-
sumo se establece la cantidad a importar, :programandose para ir re-
eibiendo semilla de oleaginosa durante el afio,

Los principales patses que exportan semillas de oleaginosas a Méxi-
co sor : Argentina, Brasil, Estados Unidos y Paraguay.

Los problemas por log que atravieza la adquisicidn de materia prima

gon loe siguientes.

1.- ° Transporte: Dado que no.ha habido una buena programacibn .de_
las entregas: congestionamiento de ferrocarriles, almacenes
disponibles avarrotados, ete. La semilla se deteriora, adqui
riendo una elevada humedad, muy danada, quebrada o fogueada,
lo que dificulta enormemente el procescﬁniento Y ee pueden ob
tener aceites de inferior calidad. '
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2.~ Las semillae importadas han sufrido alza de precio con las_

sucesivas devaluaciones, ya que éstas se pagan em dflaras.

3.- Los precios de garantia en -México son muy altos, por lo que_
a pesar de lo mencionado en el punto anterior, resulta mis -
econbmico adquirir gemillas de oleaginosas de. importacidn.

La teconologia empleada en la industria de aceites y grasas vegeta-
les, en la mayoria de las empresas visitadas es parte comprada, par

te adaptada y parte integrada al equipo.

Gran parte del equipo, sobre todo el de operaciores clave,como cs -
el empleado en las fases de refinacibn, blanqueo, deodorizacidn, --
ete.: es de procedencia extranjera, sobre todo alemdn, americano;.-
francés, belga, etc. wuado lo anterior el problema a2 aaquisicitn -
de refracciones es eritico ya que se deben eontar con grandee siocke
" de refaceiones. '

Los aceites y grasas vegetales han sufrido muy pocas innovaciones

de producto aurante los filtimos a¥ios, tanto en nlmero de canliios co

mo en la trascendeneia tecnolégica del cambio.
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DESCRIPCIUN DE LOS PRODUCTOS ELABOKADUS CON SEMILLAS DE OLEAGINOSAS:
ACEITES Y GRASAS VEGETALES:

~Son las sustancias de origen vegetal, lac cuales estén constituidas

por Esteres de glicerol y Geidos grasos. ..

La diferencia entre los términos grasa y aceite, estriva en las pro
piedades fisico-quimicas de estas sustancias; las grasas son trigli
céridos que a temperatura ambiente son sblidos o semisolidos y los

aceites en estas mismas condiciones se presentan en estado liquido.

Las grasas y aceites se pueden clasificar de acuerdo a su origen, -
compogicibn calidades, ete.

De acuerdo a su composieibn: Lauricas, butiricas, linolénicas, con-

“Jugados, hidroxiacidos, ete.

De acuerdo a su uso: COomestibles (para cocinar, emsaladas, adere-

8os, mantecas, etc.) e industriales.

De acuerdo a eu calidad: Crudos, refinados, hidrogenados, winteri-
. azados, deodorizados. ‘

GRASAS Y ACEITES CRUDOS:

Son loe productos que se obtienen después de efectuar la extraceidn
de la eemilla.

GRASAS-Y ACEITES REFINADOS:
Producto al cual se le somete a un proceso para eliminar impuresas

y otras sustancias como: acidos. grasos libres, fosfdtidos, gomas,-
material insoluble, ete. '
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GRASAS Y ACEILES BLANQUEADOS:

Son las grasas y aceites que--se somenten a un proceso con el fin de
mejorar el color del producto, los compuestos que se eliminan con ~

-egte procego son: pigmentos, tocoferoles, perdridos, ete,

GRASAS Y ACIETES HIDROGENADOS:

Son las grasas y aceitee que se someten a una hidrogenacidn parcial
o total, las grasas hidrogenadas se caracterizan por tener una ma--
yor proporeién de deidos grasos saturados y ffsicamente se convier-
ten en un producto aflido o pldstico a temperatura ambiente.

GRASAS Y ACEITES WINTE‘RIZADOS:

Son las grasas que ge someten -a un proceso de enfriamiento con el -
fin de separar ciertos componentes no deseables por oristalizacién.
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DESCRIPCION DE LGS PROCESOS:

El proceao para fobricar aceites y grasae vegetaleg comprende una -
serie de tratamiertos que se determinan de acuerdo a la materia pri
ma que Sse uttilice, asi como al iipo de aceite que se desee obtener.

En general el proceso comprende las siguientes etapas:
A~ RECEPCION Y ALMACEN DE MATERIAS PRIMAS:

€ En esta industria, las instalacionee deben contar con uma ca
pacidad de recepcién y almacenamiento de materia prima consi
derable, debido a que se manejan volimenes muy grandes de s¢
milla. Dwvante el almacenamiento es indispensable que sec --
controle la temperature ¥ humedad relativas del medio as. ec
mo el ecntenido de humedad de la semilla con el fin de evi--

tar mermas del material.

B, - PREPARACION Y ACONDICIONAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA:
Dependiendo de la materia prima que se utilice serd el trata
miento a aplicar para su acondicionamiento y preparaciin; --
las operaciones involucradas para este fin eson: limpiezu, --
descascarillade, trituracidn, hojueleado, tratamiento térmi-

co, ete.

Para el case espszifico de la soya, ee requiere partir de frijol de
soya con un contev:ide de humedad del 9 al 10%, se limpia, descasca-
rilla, triture, se aplica un tratamiento térmico (74-79“C) y poste-
riormente se procede a laminar en donde se forman hojuelas con un -

espesor de 0.254 momi.
Las condiciones del desolventizado determinardn s8i la pasta obteni-

da se puede utilizar par: conswrwo humano o animal; esto se debe a -
que el calentamierito deteriora la calidad de la proteina de eoya.
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EXTRACCION:

Para la extraceidn del aceite crudo (como se observa en el dia

grama de flujo) se pueden seguir dos caminos:

A.-  Extraceidn por medios mecanicos.

B.- Ertraceiém por solventes.

La extraceidn por medios mec@nicos se lleva a eabo con prensas

que realizan opregidn del grano dejando salir el aceite erudo.

La extraceidn per medio de solventes, en México se lleva a ca-

bo generalmeznte aon hexano.
BLANQUEO:

Tratamiento que se aplica a los aceites para eliminar impure--
zas remanentec para que el producto cumpla con las espzeifica-
eiones de color; con el blanqueo se eliminan pigmentos, toco-
feroles, fosfadtidos, ete.

Se efectiia por adsorcion con tierras activadas, carbdn < ~iiy -
do, ete.

HIDROGENACION:

Tratamiento que se apliea a las grasas y aceite con hidrdgenc
en presencia de un catalizados (saturacidn de dobles Lligaduras),
se obtiene un productc con diferente punto de solidificacidn,-

son pldsticos o semisolidas a tenmperatura ambiente.

DEODORIZACION:

Destilacibn con vapor que se aplica con el fin de mejorcr las_

5

earacterigticas de sabor, olor, estabilidad.
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COMERTAEIOS GENERLLES AL PROCESO DE ELABORACION DE ACEITES Y CRASAS

VEGETALES: ‘

La extraceidn por mediog meednicos e: mde apropiada para eierto tipc
de oleaginozas come por ejemplo, la copra. EL girasolyla soya y el

edriamo ee pueden procesar en dos fases, primero por extraceidn meed

niza y luege por golverizes.

El solvente erpleado en ias empresas visitadas es hexano, el cual no
presenta problemae de calidad »i de adquisieidn ya que es producido_

por PEMEX.

iEn de aceitee se puede haecer por via quimica (ean dizii-
]

La refinact

fisica. EL proceso de refinacién fisica.se aplica ¢ vier-

o por via
tos tipoe de muterias primas como es el caso de-aceite de cocc, perc

no es aplicable, por ejemplo,-al casc del algoddn.

Para eiertas oleaginosas es mis econdmica la refinacién fisica que -

la alealina, ain cuando el método no se encuentra muy difwidido.

El equipo debe ser disefiado especialmente, las temperaturas de oper-.
idn son de 250-270°C y en vaelo de 2 a 4.mm absolutas. Se ocupmi -

eyectores de vapor de tres pasns.
Ev. el paeo de desolventizado, se intenta que mediante éste proceso -

ge elimine por completo el hexanc, en condiciones tales que no se du

fie la calidad de las proteinas de las pastas.
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COMPLEJIDAD TECNOLOGICA:

Los procegoe involucrados en la fabricacibn de deeites y grasas ve-
getales no son muy complejos, s¢ cavacterizan por tener un alto gro
do de automatizacidn; el equipo involucrado en loe diferentes proce

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

El control de calidad en este caso no eg sofisticado en cuanto a: -
procedimientos, equipo necesario y habilidad del personal.

Para la fabricacion de aceites y grasas vegetales, la tecnologia --
estd incorporada a la maquinaria y equipo; en este sector se degti-
nan poeos recursog para Investigacidn y Desarrollo, gran parte de -
las mejoras en el proceso las desarrollan los mismos fabricamtes dr

equipo.
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PANORAMA GENERAL:

Feta rama industrial estd comstitufda por aquellas empresas que uti-
lizan la leche como prineipal insumo. Los principales productos que
corforman este sector son: leche pasteurizada, leche condensada, --

evaporada y en polvo, ecrema, mantequilla y queso.

Log productos de la rama, dada la interaccion entre el nivel de in-
gresos y precios, se consumen por la poblacibn de mayores niveles -
- econdmicos y ee concentran en las dreas urbanas.

En M8xzico, el problema mds grande al que se enfrenta esta &req ec la
produceibn de leche, dados algunos factores como son:

1.- Proﬁucai&n en pequefios centros.

2.- Variacién estacional.- En Enero se producen aproximadarente -

‘ 300 millones de litros mientras que en Octubre se procducen 556

~ litros.

3.- Escasez de alimentos para el ganado.

4.- El 70% del ganado es no especializado, que produce al:zdedcr -
de nueve veces menos que el especializade.

5.- El costo de las vacas estabuladas ee sumamente alto por lo que
en Mézico sblo clrededor del 14% se encuentra en estas condi--

eiones.

Ahore bien, hoblando ya en si de la industrializacién de la leche -
y enfoeandonve a la pasteurizacibn, homogeneizaeciln y envasedo de -
la Zeché, se pvueden eongiderar en base a su tamafio y capacided dos
tipos pﬁnci?ales de empresas: de mediano y de gran tamaio, awnque
también extsien las de tamaio pequeflo pobremente desarrclladas eﬁ -

cumto a tecnologfa se refiere.
Se puede considerar adecuada una planta pasteurizadora de gran capa

ctdad en el caso de encontrarse ésta en una cuenca o regién de gran

produccidn de leche. lo que representa un ghorro econdmico en - -
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el transporte de éste flufdo as{ como una minimizceiln en el dete-
rioro del mismo.

Un ejemplo elaro es la situaeidn del compiejo de centralizaciln -
ereado en Tizayuca, Hgo., para la produceién de leche "Boreal' en
donde aparte de la produceién de leche se cuenta con una serie de
servicios como asistencia téenica, planta elaboradora de alimen--

tos balanceados, ete.

Se considera que otras de las actuales plantas consideradas de --
gran capacidad han creado un problema a otras industrias del sec-
tor de productos ldeteos, pues al acudir a lugares remotos por la
leche y pagar por ella sin embargo mejores precios o bien dar mds
facilidades al productor en el manejo del flufdo, compiten venta-
Josamente con Zd industria local de menor poder econdmico. Por -
lo que es recomendable que para la construceién de futuras plan---
tas pasteurizadoras se adeciie la capacidad a instalar con la mdzi:
ma produceidn de leche que puede ser obtenida en una regifn deli-
mitada.

Las pequerias plantas pasteurizadoras son fundamentalmente propie-
dad de wno o vartos .ganaderos asociados, por lo tanto ellog pro-- '
ducen y procesan su leche, actualmente este tipo de plantas no ~-
cuentan con un adecuado departamento de control de calidad, care-
cen de personal téenico calificado y profesionistas que asesoren

a log responsables de su procesamiento.

Por 1o que respecta a la elaboracidn de queso, crema, mantequilla
podemos decir que la mayorfa de las grandes industrias de ésta ra
ma son de origen tranenacional las cuales en un momento dado pu=--
dieran monopolizar el consumo y venta de estos productos ldeteos,
aunque por otro lado serfa injusto dejar de¢ reconocer que Estas -
man?ierien un control de calidad bastante rigurosc en su producto:
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v ademds permiten aprovechar excedentes de leche en diversas regio

nes.

Este tipo de indusiria cuenta con un alto gradc de teenificacién,-

nwmeroso personal, presencia de tecnicos y projesionistas califica
dos.

Por otro lado también podemos considerar otros iipcs de estableei

mientos elaboradores de estos productos entre los que se cuentan:

1.~ Pequena y mediana industria con wn nimero menor de persoval y
en ocasiones algiin téenico o profesionista, con un control de

calidad poco eficiente, carente de tecnologfa muy desarrolla-

g.

2.~ Psigblecimientos pequetios, con mfnimo aporte teenoidgico y ~-
control de calidad, empleande a wn nimero muy reducido de o~-
breros. Obtencidn de productos sin pasteurizar en la mayorfa
de los casos,

3.~ Zstablecimientos a nivel completamente artesanal, que son ma
nejados por duéhios y familiares, produciendo productos sin -

vasteurizar gin el minimo control de calidad.

En general uno de los grandes problemas que aqueja a este sector
es la mala calidad de la leche por la presencia de antibidticos -
y las grandes adulteraciones por parte del productor.

En cuanto a la fabricacidn de leche condensada, evaporada y en -
polvo observamos que el ritmo de crecimiento en el valor de la -
produccién de la subrama ha sido marcadamente irregular, lo que
se explica fundmmentalmente por las fluctuaciones que ocurren en
el mercado de consumidoree ante espectativas de alza de precios
y escasez de oferta de la lecha y productos ldcteos. FEs decir -

que, la demanda de los productos de la subrama se incrementa en -
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los periodos en los que 8e especula que va a ccurrir un ajuste en
loe preeios de la leche flufda o que la diatyibucién de ésta se -
escasea, trasladfndose en consecuencia, la demande hacia la leche

evaporada y en polvo.

Resumiendo, el problema principal al que se enfrensa la rama de
ldcteos es la escasez de leche flufda por lo que CONASUPO, se ha
visto obligada a importar grandes cantidades de leche en polvo -
destinada principalmente a la produccién de leche reconstitulda,
de bajo costo, y en forma secundaria a satvisfacer ta demanda de
un importante sector de la industria local. ’
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DESCRIPCION 27 LOS PRGCESOS:
1.- LECHE PASTEURIZADA Y HOMOGENEIZADA:

El preoceso se inieia eon la ordefia de la vaca, la cual en Mérico se -
realiza en buena propoveidn de forma manual, a continuacién viene la-

separacidn de ia erema y un enfriamiento para poder almacenarla hasta
el momento de la recolecta.

La leche se recibe en la planta y se almacena. 4 eontinuacibn viene -
una elarificaciin para eliminar sedimentos y posibles impureaas, ésta~-
se lleva a cats por medio de ecentrifugae. En la prdetica, alguras ve
ces 28 necesario estarndarizar la leche agregdndole otros componentes-
como grasa butiica, ete., pero, estas condiciones no som permitidag-
por la S.5.4.

La pasteurizaciin, el siguiente paso, consiste en un tratamiento tér-
mico para inacsivar microorganismog y enzimas; Este tratamiento debe-
efzatuarse cuiiadosamente puesto que las altas tenpemh&as afectan -
negativamente ai color y sabor de la leche; por lo que se han desarro

" liado muchos mizodos efectivos para llevarla a cabo.

Los procesos mis conocidos son: De sostenimiento, HTST (High Tempera-
ture, Short Timel, por vacio, en capa fina, microondas, inyeccién de-
vapor, UHT (Ulira High Temperature) o esterilizacién, spray, ete. Ca-
da proceso cuenta eom sus propias ventajas y desventajas, y la finald
dad de todos e& mantener las condiciones de la leche lo mds parecidas
a su estado original. Los procesos mig utilizados en México son el -~
HTST y el UHT, debido a que son mucho mis rdpidos, ocupan menos espa-

eio Yy equipo y son processs automiticos,

La homogeneizaciin es un proceso que se emplea ampliamente en la in--
dustria de ldcteos para estabilizar los lipidos y evitar una separa -

eidn de fases; éste proceso se efectfia al hacer pasar la leche a tra-



vég de una vdlvula con una abertura muy pequefia, en donde las particu

las pueden alcanzar velocidades de 250 m/seg o mayores. Las presiones
s - 2 . . p ex 4 s

utilizadas varian desde 50 Kg/em (homogeneizacidn a presién baja) -

nagta 300 Kg/cmz (homogeneizactdn a presién altal.

Ademds del homogeneizador deserito, existen también otros que fun -

eionan por rotacién o por vibraciones sénicas.

El llenado de la leche se hace en miquinas envasadorag, ya sea en -
frascos de vidrio, actualmente en desuso, bolsas de material pldsti-
eo, o cartones, los cuales se han desarrollado enormemente gracias a

las innovaciones de algunas companias europeas.
8.- LECHE EN POLVO, CONDENSADA Y EVAPORADA:

ESTANDARIZACION:

in el paso inicial en la elaboracidn de cualquiera de los productos-
mencionados, consicte en el eximen de los componentee de ia leche me-
diante pruebas de laboratorio y la posterior adieibn de cantidades su

plementarias se éstos componentes para lograr un estdndar preestable-
eido.

PASTEURIZACION:

Es un proceso térmico que como se menciond anteriormente tiene la fi-
nalidad de eliminar microorganismos e inactivar enzimas presentes en
la leche.

EVAPORACION:

Proceso térmico para eliminar una parte de la humedad de la leche y -
concentrar log sdlidoc disueltos en ella. Utiliza equipo especial pues
las temperaturas altas afectan el sabor y color de la leche por lo gque
lag condiciones deben sar muy controladas. El producto se enlata o se
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lLleva a las secadoras.

SECADO:

£g la qltima parte del proceso para obtener leche en polvo; consiste-
en la eliminaeidn total de la humedad de la leche. Puede hacerse por
medio de tambores o espreas utilizando aire caliente. Ee necesario un
eontrol cuidadoso de las condiciones de éste proceso pﬁra evitar defec
tos en la calidad del producto final.

3.~ CREMA Y MANTEQUILLA:
DESCREMADO:

35 21 paso inietals rrede llevarse a cabo estdticamente mediante tie-
wag de mueha superficie y poea profundidad o utilizando descremadoras

mzednizas que separan la crema por centrifugacién. La funeidn del -

A IS A S TN
MAZRAZION :

Postaeriormente la crema -se neutraliza mediante la adieidn de &lecali y-
8z pasteuriza por algunos de los métodos descritos en la seccidn de -
leche pasteurizada. El produeto pasteurizado puede adicionarse eon cul
tivos ldeticos inieiadores que dardn a la crema sabor y aroma caracte-
risticos. Dichos iniciadores se obtienen comercialmente de firmas es-
pecializadas en bacteriologia. La maduracién consiste escencialmente

en permitir el desarrollo del aroma y sabor por multiplicaeidn de los
microorganismos; éste proceso se lleva a cabo en tanques de acero -

inowidable con condiciones de temperatura y tiempo controlados.

BATIDO:
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La crema se empaca y distribuye; y aquella destinada a la fabrica--
eion de mantequilla se lleva a batidoras especiales donde por efec~-
tos meednicos se rompe la dispersién o emulsién que forman la grasa_
y el agua de la crema; separandose en does fases y elimindndose la -
fase acuocsa. La mantequilla se lava y se le adiciona sal; poste- -
riormente se moldea y empaca.

Exigten procesos continuos de produceién denominados por los fabri--

cantes de maquinaria: Fritz, Alfa, Westfalia, ete.
4.-  QUESOS:

FORMACION DE LA CUAJADA:
El proceso para elaiorar quesos se inictia cuando se cuenta con leche

entera estandarizada y pasteurizada de buena calidad,

A la leche se le adiciona un cultive de microorganismos productores_
de deido y se le permite madurar controlando la temperatura, hasta -
una acidez de 0.7 a 0.20. Una vez efectuado este proceso se afiade -
el cuajo o renina, substancia animal que provoca la formacién de los
cuagulos de caseina en unos 20 minutos. La cuajada formada se corta
en cubos por medio de liras de metal y se somete a un cocimiento de_
hasta 40°C para ayudar a la separacién del suero, el cual se elimina

rd por medio de coladores, o tamices.
MOLDEADO Y PRENSADO:

Las particulas de cuajo son llevadas a moldes de tela, madera o metal
para que tomen forma y posteriormente se prensan para eliminagr un ma

yor porcentaje de humedad.
El queso fresco asi obtenido puede empacarse o venderse directamente o

someteree a un madurado que desarrollard sabores, aromas y texturas_
especificas para cada tipo de queso.
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MADURACION:

Se efecttia mediante la adicidn de cultivos de hongos o bacterias que
eonferirdn al queso sus caracteristicas finales.

Log cultivos se obtienen generalmente de compafiias especializadas y_
se adieionan al queso en forma de aerosol o por inmereibn; en mu- -
chos easos la clmara de maduracidn contiene cantidades tan grandes -

de microorganismos, que ya no eg necesario la inoculacidn del queso.

Las candi@iones de humedad y temperatura de la clmara son diferentes
para cada tipo de queso. EL proceso para elaborar queso solo puede

tratarse en forma muy general, puesto que las condiciones del proce-
so determinan el tipo de queso a obtener en cada caso.
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DIAGRAMA DE BLOQUES DE LA PRODUCCION DE LECHE

PASTEURIZADA  HOMOGENEIZADA

LECHE

FILTRACION

1
CLARIFICACION

PASTEURIZACION
?0MO0E1VEIZA cIoN’
DEgbéRIZA CION

: EIVVA?SADO

\
ALMACENAMIENTO

DISTRIBUCION
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AT  Fadalod

CIMERTARIOS GENERALES AL PROCESO DE PASTEURIZACION:

"
]

(%3

La leche browneca a pasteurizar debe tener menos de 300 000 col/mi

pues a cargas mayores va disminuyendo la efectividad de la pas--
teurizacidn.

FILTRACION.~ Zn zste paso se elimina la materia extrafa de tama

fio mayor como eon moscas, piedras, pedazog de paja, ete.

CLARIFICACION.- Per fuerza centrffuga se separa todo lo que ee_

polvo, grumo, pelo, zrze. La elarificacién Sptima debe llevarse_
a cabo a ura temperatwra de 35°C.

PASTEURIZACION.~ Las més frecuentes gon la pastewrizacitn ripi=-
da y la UHT. La leche despufs de ser pasteurizada debe ser en--
Friada inmediatamenie ya que el ehock térmico favorece la des---
Truceién de ricroorganiemos la temperatura de enfriamiento debe_
ic ser de 4-35°C.

DEODORIZACION.- La eliminacidn de olores se va a llevar a cabo_

mezelando la leche con vapor sobre calentade y despufe pasa a wn

eielén donde por vacfo s2 separa el vapor arrastrands todos los_
anomas.

ZNVASADO.~ Debe efectuarse de iwvmediato para evitar contamina--
2iones, éste puede realizarse en vidrio, cartdn recubierto con -
cape. de polietileno, aluminic, ete.

ALMACENAMIENIO.- Debe realizarse a temperatura de refrigeracién.

Todo el equipo debe ser de acero inoxidable por su facilidad de -
limpieza y resistencia a la corrosidn.



COMPLEJIDAD TECNOLOGICA DE LECHE PASTEURIZADA :

La complejidad tecnolégica de este subsector es medida por lag si--
guientes razones ;

El equipo es muy caro, automatizado y especializado, con requerimi-
entos myy altos de mantenimiento; pero el proceso es relativamente_
eencillo; la calidad debe controlarse sistemdticamente pero con --

equipo no muy sofisticado.

(&3]

I vo. de teenologfa externa no existe casi puesto que la tecnolo--
gta estd totaimente incorporada en la maquinaria.

Traténdose de wn producto que no cambia en su composicidéni no ec na
ce investigacidn y desarrolle por parvte de las empresas procucseris

gino por los fabricantes de egquipo.
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DIAGRAMA DE BLOQUES DF LA ELABORACION DE LECHE CORDENSADA, EVAPORA-

DA Y EN POLVO
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COMERTARIOS GENERALES A LOS PROCESOS FARA LA ELABORACION DE LECEE (CON-
DENEADA, EVAPORADA Y ENV POLVO.

I1.- La leche necesaria para la elaboracidn de estos itres productos de

be tener wura acidez méxima de 16.5°F,

&.- Respecto a lo evaporacién, es importante tener en cuenta clgunae

consideraciones prdcticas entre las que se cuentan:

a.~ La temperatura méxima pemiisible, cue pera el case de ia le-
che e¢ de 60°, puesto que a temperaturas superisres oy ca-
ramelizacidn de los azileares dandc sabor 2 juemato.

b.- Hacer gue la leche cirouie a través de La -superficie de on--

Lor ya que al auwmentar la viscosidad ge provoca Lo Jormiesll.

de costras y grumos que van a cambiar las caracterisiices --

sensoriagles de la leche.

e.~ Se debe evitar la foermacién de espuma pues al secarce fomo -

costras en las paredes provocando problemas de tran:[zrerzia
de calor.
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COMPLEJIDAD TECNOLOGICA DE LECHE EN POLVO, CONDENSADA Y EVAPORADA

La complejidad tecnolégica es alta debido a :

El equipo es muy caro, nuevo y relativamente espeetalizado con un ~=-
grado muy alto de automatizacién.
En 1o relativo al proceso, este eg complicado en cuanto al control -

de las condiciones y requiere de mantenimiento constante y cuidadoso.
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DIAGRAMA DE BLOQUES DE LA ELABORACION DE MANTEQUILLA
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1.~

COMENTARICS GENERALES AL PROCESO DE ELABORACION DE MANTEQUILLA

Una ves neutraiizada la erema la acidez no debe gser mayor de -
13°D ni menor de 11°D.

Lg temperatura de pasteurizacidn para este caso es de 90°C du-
rante 30 minutos ya que ademds de destruir loe microorganismos
patdgenos se debe eliminar la mayor cantidad de flora posible_

para que el fermento ldctieo tenga su aceidn.

Atin cuando en la mayorfa de los patses se emplean como inieia--
dores el Estreptocvcus diacetilaciie y el Estreptococus crémo--

ris, en México practicamente no se usa.

sl pertode de maduracidén varta enire 16 y 20 horas, la madura--

2

2idn deberd llevarse a cabo a temperaturas bajas (14-18°C).
Es muy importante mantener la temperatura de batido entre 10 y
12°C para que suceda la inversidn e las fases. (Para pasar de

aceite en agua de la crema a agua en aceite de la mantequilla).
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DIAGRAMA DE‘ BLOQUES DE LA ELABORACION DE CREMA
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86



COMENTARIOS GENERALES AL PROCESO DE ELABORACION DE CREMA
1.-  DESCREMADO: Este puede ser espontdneo o por fuerza centrifuga.
En el primer caso, la leche debe estar fria (7~8°C) durante 24

horas y después con um cucharén se separa la crema.

EL deseremado por fuerza centrifuga debe cumplir con algunas -

condiciones como son:
a.~- La temperatura debe ser mayor de 30°C y menor de 60°C.

b.- Se debe mantener la velocidad de trabajo para mantener l:

efieiencia.
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INICTADOR

DIAGRAMA DE BLOQUES PARA LA ELABORACION

DE QUESO
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COMENTARIOS GENERALES DEL PROCESQ DE FABRICACION DE QUESQ

.

2y

ESTANDARIZACION. - Este paso es sumamente tmportante dado que de &1_
depende la uniformidad del producto fimal en cuanio a calidad y ren-
dimiento.

PASTEURIZACION.- Este punto tiene algunas finalidades en el procesa
miento entre las que se cuentan.

a.~ Destruccidn de los microorganismos patdgenocs.

b.- Eliminacién de la mayoria de los microorganiemos presentes en_
la leche para ser sustitufdos por cepas especificas y zontrola
das.

[

- Aumenta el rendimiento del queso.

d.- Mejor retemeidn de la materia grasa en la cuajada.
2.~ Insolubilizacidn de las sales minerales.

1)

Fi-  Desnaturalizacidn de las protefnas solubles cuya intensidad es
proporeional a la temperatura alcanzada.
3in embargo, con la pasteurizacién se presentan algunos problemas --

téenicos entre los que se cuentan :

a.- El calentamiento de la leche disminuye la aptitud para eoagu--
larse porque se pierde caleio obteniendose unc cuajada mis --
tierna, mis debils; la separacibn del sueroc es wn poco mis difi
otl siempre tiene que llevar agitacidn.

b.-  No ge tienen sabores tan tipicos con la leche pasteurizada, la

textura y aroma dzl queso son diferentes.

En este paso es muy importante controlar la termeratuira ya que 8i se
rebasan los 73°C por 15 seg. se bajan log rendimienvos, la terperaty
rag éptimy eg B3°C por 30 min.

INICIADOR. - La adicién de dote debae rsaiizarse con swmo cuidado pa-
v antitar contamingeiones, antes de inocular ec necesris ajusiar la
temperatura de crecimiento del microorganismo.

Es necesario conocer a “ondo el manejo adzcuads de los Fevmentos ldc
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zteps, 2n esve punto cabe meneionar que la mediana y pequena indus--
tria carece de el conocimiento del buen manejo de dichos fermentos,
por lo que seria importante prestar asesoria scbre estas condiciones.
ADICIOR DEL CUAJO.- ELl término cuajo se reserva tinica y exelusiva--
mente para la enzima bruta obienida de los cuajares de lce rumiartes
Jovenes, sacrificados antee del destete y la enaima es la renina, la
que se obtiene del 42 estdmago, pero dado a la creciente escasez de_
los estdmagos de termercs, cada dia se han buscadc sustitutos, para_

o~

esre fin se ha ensayado con pepsina de cerdo, pcllos y bovinos y pro

<

easas Fungales, con reasultadce alentadoree.

"D DX LA CUAJADA. - EZs importante eontroiar la uniformidad del --
2oprta ya que de lo contrario se obtendrdn grinuloe con distinta cei-
dez fival y el queso presentard baja uniformidad.

i ge 2cwta demasiado se disminuye el desuevado y se obtiene un pro-
ueto muy deido y con una humedad muy elevada.

JLLDEADS. - El tipo de prensas mds sencillo, propias para fdbricas -
saqugfiaz son lag de tormillo, ya que se les hace en Mexico, aunque -
wava la gran inductria este tipo de prensas no resulta suficiente y
se requizre de prensas hidrdulicas de gran capacidad, y éstas desde_

luege eon de importacidn.

T
da
to
X
&3
\ )
!
tay

1 ealado pusde realizarse por adicién de sal a la leche, _

&
Ca
n
[S1N
=
N]
LY

a a masa de queso, salazdn seca sobre la superficie del que
so ¢ salazbn en salmuera,

tuchos de los tipicos quesos frescos tienen altas concentraciones de
sal, ineluso muchas veces se agrega la sal antes de desuerar el pro-
Jucto. '

El sqlado por salmuera vequiere de una infraestructura y cuidados e_s_'
peciales.
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COMPLEJIDAD TECNOLOGICA DE QUESO, CREMA Y MANTEQUILLA:
Puede considerarse como media por las siguientes razones:

£l equipo utilizado es caro, prineipalmente estd fabricado de acero in
oxidable, consiste en su mayor parte de tanques. Sblo puede hablarse_
de especializacibn en lag deseremadoras y batidoras de mantequilla. ~-~

Las pasteurizadoras son muy caras y automatizadae.

Todo el equipo utilizado Llleva en sf un grado muy alto de tecnologfa ~
incorporada al compraric.

Log procesos son muy sencillos pero requieren de un cuidado muy rigure
20 en las condiciones del proceso. Los requerimientos de mantenimien-
o son muy altos.

!

7 2l producto el control de calidad es muy riguroso en cuanto a recep

cidn de materia prima, y el producto final requiere de un eontrol sani
tario »igurogo.

I

r. algunog de los productos ge muy tmportante la habilidad y experien-
cia de los operadores.

La tecnclogfa es tradicional, de uso comiin y solamente 8e encuentran -

protegidos por patentes algunas condiciones de procesos, el uso de adi

tivos, materia prima, ete.
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PANORAMA GERNERSL :

El ecardeter estratégico de la industria de la carne radica en que sus_

productos derivados constituyen una fuente de proteinas de la dieta b4
gieca.

La industria de la carne es aquella que transforma al ganado con el ob
Jetivo de ofrecer, en cualquier presentacibn, carme para el consumo fi
nal. GSe incluye dentro de la industria a los rastros municipales, ras

tros tipo inspeccidn federal (TIF) obradores y empresas productoras de
carnes frias.

SISTEMA DE RASTROS MUNICIPALES :

Este sistema tiene como funcidn principal el abastecimiento de la car-

ne al mercado nacional y constituye la estructura mis importante a és-
te respecto.

Estas unidades operan con téenmicas de matanza no actualizadas y pres--

tan un servieto oportuno de matanza de ganado y expedieidn de carne a
los mercadoe locales.

RASTRO TIPO INSPECCION FEDERAL :

El sistema de rastros TIF se rige por un reglamento internacional que_

implican vigilancia constante de supervisores nacionales y extranjeros

INDUSTRIAL DE ABASIOS :

Se cre6 con el propdeito fundamental de regular la provisibn de las di

ferentes especies ganaderas a la capital de la Repiblica y ofrecer ser
vicios de matanza.

PRODUCTORES DE EMBUTIDOS Y CARNES FRIAS :

Las mfs inportantes emprasag estdn integradas verti amlmente en su pro-
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a0 indugirial, es deetr, realizan la matanze v €l rrocesamiento rfe
ta carme, vendiende loeg sudproducios no utilizables 2 otras ermpresas
espectializadas en el uso de este tipe de materias primas.

Los productores de embutidos y carmes frias ce cavasierizan por su -
heterogeneidad en cuantc a la estructura de capivail . téenicas de la
empresa, ya que algunae trabajan a base de tecnoloeiae intensivas en
capital y equipoe modernos, en tanto que la gran merysria se caracte-

.

riza por utilizar téenicas semiartesanaleg.

Los produstos procesados o preparados a base de cariz £8tdn ecperi--
mentando un fuerte incremento en gu dermanda debido o eu facilidad de
preparar/eocinay,

Lor otro lado ent.e log principales problemas a log gue se enfrenta
la industiria de la earne, encontrados en entrevictas directas en los

eigutentes:

1.- Escasez y alto precio de la carne.

2.- Las construcciones de los rastros adolecen de una serie de fa-

llas graves en cuanto a su funcionalidad e higiene.

3.- En la mayoria de los rastros, salvo algunas exszpeicnes, se --
lleva a eabo un sacrificio poco humanitario pera el animal 1o
cual ademés de resultar poco ético, va en detrimento de la ca-
lidad final de la carne.

4.~  Ausencia de profesionales especializados en al Zrea de carnes.

5.- Mal manejo de la carne antes de ser procesada ezin refrigera--
eibn) por lo que llega a las plantas procesadcras con altag --
cuentas microbianas, causando dificultades en el procesamiento,
ya que se necegita recurrir a condiciones mis crdsticas para -

reducir éste problema.

6.- Algunas de las inovaciones en la maquinaria y eguipo utilisa--

das en el drea clrnica en México acw:
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Mrezieadoras al vecfo, quz aurentan ila retencidn de agua.
Inyzoradoras multiaguja.- Inyeetan mie rdpido, con moyor pre=--
8idn introduciendo mds agua a la carme.

Mezcladora Cutter Vertical.- Tiene como cbjetivo pulverizar --
nervios, tendones, viceras, de tal manera gue no puedan ger --

identificados er. el producto final, ademis introduce rmie agua.

La razuinaria y equipe es escencialmente de importaciln, princi

pairente Americavo, Alemdn o de Dinamarca, por lo que las empre

gas Jdeben contar corn giocks muy altoe de refacciones.

Mat mamejo de los embutidos en los centroz de distribucidn como’
stipermaveqdor, ets., ya que el producto no ze almacena a la tem
perazura adecuada de refrigeracién y la luz de los mostradores_
produce coloraciones verdes.

l2la ealidad de los condimentos nacionales, asf como de los em-

pagues por lo que resulia mis conveniente impertarlos.

Abuso, por desconoeimiento o falta de &tiea de nitritos, fosfa-
tog y colorantes.

Necesidad de actualizar las normas de calidad para productos --

edrmnicos dando particular i{mportancia a cuenta bacteriana, limi

" te sobre nitritos y fosfatos, limite de humedad, porcentaje de_

grasa y valor proteinico.



DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS:
CARNES PROCESADAS:

Partes comestibles del cuerpo de animales: bovinos, ovicaprinos, cer-
dos, aves de corral, ste; las cuales se han sometido a diferevtes tra

tamientos con el fin de preservarlas y sazonarlas para el corswmo humg
no.

CARNES CONGELADAS:

Cortes primarios o al detalle de carne fresca que se congelan y empa--
ean.

CARZVES EULATADAS:

Productos enlatados, elaborados con carme y otros ingredientes de ~ =
asuerdo a diferentes formulaciones: Jambn enlatado, carme con chile, -

salehichas enlatadas, carne en rebanadas, puchero de carne y compota -
de carmme, ete.

EMBUTIDO:

Productos elaborados con carme en trozos altamente condimentados, gene
ralmente estos productos se embuten en envolturas naturales o artifi—-
clales. Existen una gama muy amplia de formulaciones, de acuerdo q --
las caracteristicas del producto los embutidos se clasifican en tipo -
emilsidn (salchichas tipo Frankfurters, Viena, Bologna; pasteles de -
carne, patée, ete. .

CARNES CURADAS:

Carnie sometida a un tratamiento con una golucibn o mezela de sales de
eurado (cloruro de sodio, azilcar, nitritos, nitratos, ascorbato de go-
dio, fosfatos y otros ingredientes); las sales de curado contribuyen _

a la preservacibn del producto y al desarrollo del color y sabor ca- -
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racteristicos. Loe productos eurados mig comunes son: Jjambn, tocino,
lomo ahumado, chuletas ahumadas, salechichae, ete.
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DUSCRIPCION DE LOS FROCESOS:

Log productos para elaborar los diversos tipos de productos edrnicos -
son diferentes, en general estos procesos comprenden una serie de tra-
samientos como son: Congelacidn, ewnlatado, embutido, curade, ahuwmado,
cocinado, molido, cortado, mezclado, deshidratacidn, tratamiento térmi

co, ete.
CURADO:

Tratamiento con mescla de ingredientes: aal, azticar, nitritos, nitra-

tos, foefatos, etes ocuya aceidn permite la conservacién de la earne -

as? como desarrollar color y sabor caracteristicos.
Los principales carbios que ocurren durante el curado de la carne son:

.- El cloruro de sodio ayuda a la pérdida de agua del producto, y_
a su vez altera la presidn osmdtica, inkibizndo el crecimiento -

de los microorganismos.

B.- El azficar se adiciona a la mezela de curado principalmente con_
el fin de mejorar el sabor del producto, por su accién como ==

pregervativo y mejora la textura del producto final.

C.- Los nitritos juegan un papel muy importante en el eurado de car
ne, estos compuestos contribuyen principalmente a: estabilizar
el color de la carne, desarrollo de sabor, inhibe el erecimien-
to de varios microorganismos y retarda la rancidez de las gra--
8as.

D.- Fosfatos; Incremegntan la capacidad de retencidn de agua.
METODOS DE CURADO:

Q

Existen 2 procedimientcs de ecurado: 'en eeco y por inmereidn.
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CURADO EN SECO:

En eate caso la mezcla de curado se aplica al frotar la carme, con éa-

ta mezcla y de esta forma se mantiene en cdmara de refrigeracibn por -
uno 6 mis dfaa.

CURADO POR- INMERSION:

Las sales de curado se disuelven en agua, la carne se sumerje en esta
solucidn y se mantiene en cdmaras refrigeradas; para acelerar el pro=-

cego es comiin que se inyecta a la carne solucidn de curade.

ARUMADO:

El ahumado se aplica a las carnes curadas principalmente para el desa-
rrollo de sabor, el ahumado puede ser: con tratamiento térmico o bien
a temperatura ambiente. Para carnes lo mis usado es el ahumado en ca--
liente, en este proceso la carne curada se somete por diferentes perio

dos de tiempo a ahumado a diferentes temperaturas.

ENLATADO:

Los sigtemas de enlatado que se utilizan para productos cdrmicos son -
el enlatado al vacio y el enlatado aséptico; para ambos procesos el -
acondicionamiento del producto, cierre o engargolado y el tratamiento_
térmico son los puntos critices del enlatado.

En el caso del enlatado al vacfo, se requiere cocer la carne previamen
te al llenado de las latas y antes del cilerre es conveniente asdegurar-
se de eliminar el aire de la lata con el fin de que se pueda obtener -
el vacto adecuado al cierre del envase metdlico. Después del clerre -
82 debe lavar la lata y proceder al tratamiento térmico que consiste -

en someter lae latas a altas temperaturas y presiones elevadas.



Lag condicionze de terperatura, presidén y tiempo ge eszzblecen de - -

acuerdo al tipo de products, carga microbiana y tamavio Ze la lata,

Con el proceso aaéptico se elimina el tratamiento té€rmizo en autoclaves
gin embargo se requiere que el producto reciba un trata—iento mds drdes
tico y a su vez la lata se esterilice antes de efectuarze el llenado.-

(#8408

En este proceso el llenado y engargolado o cierre ge dzben de:efectuar
en condiciones asépticas.

EMBUTIDO:

El proceso para elaborar productos embutidos coneta de los siguientes_
tratamientogs: cortado o molido de la carne, mezelado ozm otres ingre-

dientes, embutido cocido y ahumado, maduracién y empaquz.

Este proceso es sencillo, ain embargo se requiere de conitrolar adecua-
damente las condiciones de proceso y la formulacién del preoducto para
obtener un producto de buena calidad.

En log embutidos tipo emuleibn cuando se efectiia el mezelado de los in
gredientes, se debe controlar perfectamente la temperatura para que --
oeurra la emulsidn de la grasa, posteriormente la mezcla se pasa al em
butidor y de ah? pasa al coeido, esta operacién generalrznte se reali-
za por inmersibn del producto en agua caliente. Para determinados pro

ductos antes del cocinado, el producto se pasa a los ahwmadores.

El producto se enfria y pasa a la seccidn de empaque en donde se elimi
na la envoltura y ee erpaca al vaefo.

Para la elaboracidn de embutidos de molido grueso, el proceso presenta
algunas variaciones; en este caso el tamafio de la particula de carne_
es mayor, no se requieve de emulsificar la grasa y el producto embuti-
do 'no se cocina pero st se somete a un procese de maduraciin y secado;
estag dos operaciones son fundamentalmente para el desarrcilo de sabor

earacteristico ast como la congzrvacidn del producto.
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TAGRAMA DE BLOQUES DE
CARNES CONGELADAS

CARNES FRESCAS g

———eSZLECCION ¥ --—-—-—CONGE‘LACIOIJ~-——- ALMACEN

CORTE
CARNE
CONGELADA
CARNE PREPARADA med
B
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DIAGRAMA DE

BLOJUES DE

PRODUCTOS CURADOS

CARNE DE CERDO
(pierna, vientre, lomo, ete.)

INSPECCION

LIMPIEZA

DESHVUESADO

CORTADO

I

POR INMERSION
IRYECCION DE SALMUERA

INMERSION DE SALMUERA

CURADO

J

BN SECO

TRATADO CON SALES DE CURADC

'
ALMACEN REFRIGERADO

EMBUTIDO

FRENSADO |

1
TRATAMIE]

VIO TERMICO

)
ABUMADO

[
CoCcIDo

v
EN AGUA CALOR SECO

~®ENFRIADO®™

AIMACEN

PRODUCTO

CURADO
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DIAGRAMA DE BLOQUES DE
CARNES ENLATADAS

CARNE

CORTADO

ENFRIADO

ME Z!’EA @ JNGREDIENTES

CALENTAMIENTO

LATAS

'

ESTERILIZACION m—emm—a LLENADO DE LATAS

)
ENGARGGLADO
CIERRE

LAVADO

TRATAMIENTO TERMICO
ALMACEN

CARNES ENLATADAS



COMPLEJIDAD TECNOLOGICA

Log procesos uttilizades para la conservacidn, empacado y envasado de -
carne son sencillos pero es necesario que se lleve un control preciso_
en las diferentes operaciones para que se elaboren productos de buena_
ealidad. '

Ie maquinaria y equipo es costoso, especializado; para ciertos pro--
ductos, el proceso ee altamente automatizado.
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5l cardoter estratégico de la industria de las frutas y legumbree eg

el de reducir los efee

H

og negativos del cardoet

©
Y3
T

:fclico de log culti
vog y mejorar y ractonalisar la comercializacién de loe productce - -
agrizclaz, cue son perzcederos, en bemeficio del productor
El complejo productor Ze frutas y Zegumbres en Exics egtd crgonizado
en cormo a las etapas rziactornadas con la produccidn de dichas mace--
vies primas, 251 su procesamiento final y con su realizacidn final e
intermedia,

Ias prineipale: 2tapas compowentes de easte complejo eon primaramente,
in erapa de proiuceidn agricola que opera como tronco comin, y luego,
an tas respectivas cadenas productivas, aparecen como etapas importan

=zg la comercializacidn interna, el procesamzento industrial y la pre

paracién y comereializaeidn externa.

Por Ffrutag y legumbres industr.alizadas se entiende la actividad de -
la preparacidn y envase de frutas y legumbres. FEs aquella que reali-
za algin tipo de proceszmiento industrial a las frutas y legumbres --
frescas, las claszs mds importantes sor la de preparacién, congelacibn
y elaboracidn de conservas y encurtidos de frutas y legumbres; inclu-
so jugos y mermeladas.

Los prineipales productos de la industria de preparacién y envase de_
preparacidn y envase de frw.tirc~ ~w: piia, naranja y duraszno, aceitu-

na y mango.

Poy lo que toeca a la induscrializaeibn de legumbres los principales -
productos son torate, chile y chicharos,

n casi todaz las empresas visitadas se observd el problema de la baja

digponibilidad de la materia prima, debido entre otros factores, a la
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falta de continuidad en el abastecimiento de ésta, dado el cardeter es

taciongl de la produccibén de frutas y Legumbres.

Por otro lade la maquinaria y equipo involucrado en los procesos para_
la conaervacién, preparacién y envasado de frutas y legumbres varia --
de acuerdo al proceso, y a las caracteristicas de la materia prima a -
utilizar, el equipo bdsico involucrado en los diferentes procesos co--
rresponde en su mayoria a importaciones por lo que se deben tener ---
atocks muy altes de refacciones, resultando asi el mantenimiento mis -

complicado y earo.

En lo que se refiere a innovaciones del producto, estas son de poca --
trascendencia, tratdndose principalmente de cambios en empaque y varie
dades de tamafio siguiendo la pauta de otras empresas, y aprovechando -
capacidades productivas ociosas.
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DESCRIPCION DE LQOS PROZUCTOS:
ESFECIALIDADES EZNLATADAS:

Eata linea de productos comprende a los alimentos infantiles, alimen-
tos naturales y sopas.

FRUTAS ¥ VEGETALES ENLATADAS:
Lpg productos que se clasifican dentro de ésta linea son: frutas en-

latadas, vegetales enlatados, jugos de frutas, pastas de tomate, sal-

sa catsup, conservas, jaleas y mermeladas, champifionee, nectares de -
frura, ete.

FRUTAS, VEGETALES DESHIDRATADOS:

Ademds de las frutas y vegetales deshidratados, comprende a sopas des
hidratadas.

ENCURTIDOS, SALSAS Y ADEREZDS:
Vegetales encurtidos, mayonesa, aderezos, ete.
PRUTAS Y VEGETALES CONGELADOS:

Agrupa a frutas, vegetales, Jjugoe, Jjugos concentrados, pulpas de fru-
ta; que se cornszrvan congelados.
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DESCRIFCION DE LOS PROCESOS:

Los prineipales procesos involucrados en la conservacién y envasado -
de frutas y vegetales son la congelacidn, deshidratado, enlatado y en
vasado. Fstos procesos comprenden una serie de tratamientod previos

para preperar y acondieionar la materia prima de tal forma que puedan
pasar gl proceso base.

Ev la mayoria de los casos las operaciones de acondicionamiento son -
comunes en todos log procesce; las diferencias que llegan a presen--
tarse se deben a lae caracterisiticas especificas de las diferentes -
frutas y herralizas que se emplean.

Tas operacicnes mds importantes som: lavado, escaldado, pelado, sul-
Ffitado, blanguco, cortado, molido y seleceidn.

ESCALDADO:

Tratomiento con agua caliente y en algunos casos con soluciones alca=

linas o deidas dilufdas para faci.itar la separacibn de la cGescara.

PELALO:

Eliminaeidn de la edscara, para ctertas especies &sta operacién ge --

realiza mecdnicamente, mientras que para otras, de forma manual.

SULFITADO:

La mayoria de las frutas y vegetales contienen compuestos y enzimas =
(polifencl oxidasas) que en presencia del oxigenc inician una serie -
de reacciones quimicas que provocan el obscurecimiento de la frutas -

con el obgcurecimiento, la calidad (aspecto) de la materia prima ee -
menor.
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Bl sulfitado es un tratomiento cow difzids d¢ anufre o bien sclusic--
nes de metabisulfito siendo un procedimievio efectivo para inhibiy --

esa gserie de reacciones quimicas evitando asi el cbzcurseimients del

producto,
BLARQUED:

Tratamiento termico que se puede realizar por inmmerzién en agua ca- -
liente o con vapor que se aplica para varioe fires: inhibir enaimas,

mejorar el color del producto, ete.

Adicionalmente a las operaciones para acondicionar ia materia prima,«
cada proceso tnvolucra las operaciones que son especificas para el ti
ro de producto que se quiera obtener y para la espeeie de Fruta o ve-
getal de que se trate.

N . . . . » L . .
A continuaeidn. se indieardn algunas de las operacicnes importantes pa

ra cada porceso, adicionales al acondicionamiento de la materia prima.

ENLATADC:

Llenado de latas o envases de vidrio, adieidn de otros ingredientes -
(salmueras, jarabes, ete.), eliminacidn de airve, engargolado o cierre

y tratamiento térmico (autoclaves).
DESHIDRATACION:

El secado se puede realizar en secadores tipo: tinel charolas, por -
aspersidn, lecho fluidizado y en ciertos casos liofilizadores, el con
tenido de humedad en el produeto final debe ser tal que wo puedan de-
sarrollarse microorganismos que provoquen la descomposicibn del pro--
ducto.

CONGELADO:



Lz congelacibn gse aplica a las frutas y vegetales en sus diferentes -~
cresentaciones: pulpas, concentrados, enteras, jugos concentrados, --
eza,

Fzra algunos productos, el proceso de fabricacidn comprende s:ras ope
raciones diferentes a las ya mencionadas como son: Extraccidn y seus
raeibn de jugos, pasteurizacidn, clepificacidn, evaporacién, deaerza-

eifn, destilacidn, ete.
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DIANRAN DE BLORUES DEL PROCESD DE IONSZRVAS DX FRUTAS Y LEGLMER

{ ENTERAS, CORIADAS 0 EN TROIOS )

SELECCION DE MATERIA PRIMA
A [A SALIDA DEL ALMACEN

|

LAVADO DE MATERIA

PRIMA
( EL CRDEN DE ESTAS DCS
FASES PUEDE SER INVER
7100 )
PELADO
vORTADD
DESCORAZONADO

LAVADO

' l
ADITIVOS QUIMICOS

LLENADO DE ENVASES O LATAS

ADICION DE JARABE
CIERRE AL VACIO
l
ESTERILIZACION
TANQUE DE ENFRIAMIENTO
LAVADO DE ENVASES

ETIQUETADO

EMPAQUE



COMENTARIOS GENERALES DEL PROCESO DE ELABORACION DE CONSERVAS DE FRU-
TAS:

En este proceso se lleva a cabo primero una estricta seleccién de la_
fruta recibida, quedando imicamente las que posean la mejor calidad -
en cuanto a tamaiio, peso, color, congistenctia, ete. La fruta selec--
ctorada se pela mediante soluciones como 8osa caustica o por medio de
peladores mecanicos o manuales. En la tercera fase, se lava la fruta
en bandas de rodillos y luego se corta o se rebana (manual o autométi

camente segim el tipo de producte). Ias rebanadas o trozos de fruta_

se sumerjen en agua con deido eftrico y sbrbico.
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DI4GRAMA DE BLORUES PARA LA ELAEORACIOR DE JUGOS CRITICOS

MATERTA PRIMA

INSPECCION

|

LAVADO

l

CLASIFICACION POR TAMARO

!

EXTRACCION DE JUGD

——— CASCARA
t L‘ACEITE ESCENCIAL

SEPARACION DE PULPA

Y GSEMILLAS
PASTEURI ZACIONw- DEAREACION
ZVAPORACION LLENADO ¥ CIERRE
DE LATAS
ENVASADO EN
CALIENTE
CERRADO JUGO DE CITRICO
CONGELACION ENLATADO

JUGO CONCENTRADO

© 144



COMENTARIOS GENERALES AL PROCESO DE ELABORACION DE JUGOS CITRICOS:

Al descargar la fruta de loe caomiones se hace una pr{:nerd aelecc;lén -
manual, separando la que se encuentra en mal estado. 'Ia buena etgue_
- gu paso por banda hasta ser elevada mecdnicamente a fin de entrar a -
. 108 siloe desde arriba. ILa salida de los silos supondrd una nueva --
elevacidn, hasta pasar por el tanque de lavado y los cepillos girato-
riog, 8iendo enseguida enjuagados por aspersidn antes de caer en tol-
va de espera. Al salir de la tolva, hay una segunda eliminacidn ma-
nual, las restante fluyen y se colocan segin tamafio en linea a las m&
quinas extractoras (tipo martillo). En la extraccidén por golpe, el -
Jugo y la pulpa fluirdn hacia abab'o, mientras que el aceite se canali
za lateralmente mezclado con agua hacia un proceso independiente que_
dard por resultade aceite escencial, igualmente, la cdscara, semilia_
y bagazo se conducirin por separado a otro proceso del que resulta --
una pasta que se emplea en la meacla de alimentoe balanceadoe para --

animales.
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DIAGRAMA DE BLOQUES DEL PROCESO "HOT FILLING" PARA OBTENER PURE O PUL-
PA DE FRUTA
FRUYTA

ACONDICIONAMIENTO DE LA
MATERIA FRIMA

DESCASCARADO
DESINTEGRACION
DESPULPADO

FORMULACTON
DEAEREACION
PA4STEURIZACION
ENVASADO

COLOCACION DE LAS TAPAS DE
LOS RECIPIENTES

CIERRE DE LATAS

INVERSION DE LAS LATAS

L
ENFRIAMI. 1’1‘@’.’1’0 ERUSCO

ENTIQUETADO DE LAS LATAS

Y
ALMACER

PURE 0 PZIQPA DE FRUTA

116



DIAGRAMA DE BLOQUES DEL PROCESO PARA OBTENER PURE O PULFA DE
FRUTA CONGELADA
FRUTA

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA

LAVADO
DESCASCARADO
DESINTEGRACION
INACTIVACION ENZIMATICA
DESPULFPADO
FORMULACION

ENFRIAMIENTO

ENVASAD& A 0°C
CONGELAMIENTO RAPIDO
- 40°C
CONSERVACION A

- 20°C

PUSE O PULPA DE FRUTA CONGELADA
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D14GRAMA DE BLOQUES DEL PROCESO GENERAL PARA OBTENER JALEA Y MERMELADA

 FRUTA

|

COCCION DE
LA FRUTA

|

FRELSADO

|

CLARIFICACION

DEL JUGO
1

ADICION
DE
AZUCAR

REBANADAS ——~————= COCINIENTO
DE FRUTA
ENVASADS Y

PRESERVACION

JALEA O MERMELADA
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DIAGRAMA DE BLOQUES DE LA CONSERVACION DE MANGO EN ALMIBAR POR EL PRO~
CESQ " SPIN COOKER "

MANGO MADURO

LAVADO DE LA FRUT4 POR
INMERSION EN AGUA

SELECCION DE
L4 FRUTA

DESCORAZONAMIENTO, CORTE EN
OCHO LONJAS Y PELADO

!

SELECCION DE LA PULPA
LLENADO EN LATAS

ADICION DE JARABE DE 40° Bx CON pH CORREGID(
POE MEDIO DE ACIDO CITRICO
AGOTAMIENTD POR VACIO MECANICO

Y ENGARGOLADC

ESTERILIZACION ZN "SPIN COOKER"
ROTACION DEL EJE: 252 r.p.m,

DURANTE ¢ MINUTOS

ENFRIAMIENTO ER TANQUE CON AGUA
CORRIENTE 37°C

MANGO EN ALMIBAR



COMPLEJIDAD TECNOLOGICA:

En México la complejidad tecnolégica de este subsector es media, se »-
utilizan los mismog procesos que en loe pafses 1fderes, ee destinan --
muy pocos reeursos a investigacidn y desarrollo, generalmente no se ~-
cuenta con ym grupo formal para esta actividad, esto se debe a que las
empresas mds importantes que operan en éste sector son filiales de las
empresas lfderes. Por otro lado, se tiene f&eil acceso: a la tecrolo-
gfa y se depende de la importacidn de maguinaria y equipo bdsico.
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Como se menciond al inicin del presente trabajo en México existe una -
marcada divisién entre la tecnologia empleada por la "industria de ti
po artesaral, la de mediana y pequefia industria y la de la gran indus-
tria, eada una de ellas guarda un patrcn definido y distintivo entre -
las demis, asi la "industria’ de tipo artesanal o familiar carece en ~
lo absoluto de personal téenico o profesioral para la manufaetura de -
sus productos; su ‘tecnologia es completamente empirica; sus -productos_
no tienen el minimo control de calidad ni en sus materias primas ni en
su producto final; cuentan con utensilios bastante rudimentarios Y en
general carscen de una infraestructura tecnolbgica.

La mediana y pequefia industria ya cuenta con algunos técnicos o profe-

ionistas, sus recursos financieros son mayores, en ocasiones pueden ~

©

obtener apoyo bancario para operaciones normales puesto que el apoyo -
bancario para operaciones de alto riesgo solicita avales demasiado - -
Ffuertes e intereses muy altos que son dificiles de obtener. Su maqui-
navia y equipe en ocasiones resultq de segunda mano bastante obsoleto_
por 1o que se tienen muchos paros en la produceidn por fallae.

-En  este tipo de industria se mantiene, aunque en ocagiones austero un
control de calidad tanto en la materia prima como en su producto final.
La mediana y pequefia industria tieme un poco de acceso a la tecnologia.

A diferencia de loe rasgos generales que presentan las industrias an-- .
tes mencionadas, la gran industria cuenta eon personal bagtante selec-
eionado que tiene una continua capacitacién, inclusive es capaz de fi-
nanciar eursos para sus trabajadores en el extranjero por lo que se --
tiene alto acceso a la tecnologia. Sus recursos financieros propios -
son muy altos, es por tanto bastante accesible el conseguir -apoyoc ban-
eario para operaciones normales como de alto riesgo.

Otro punto observado fue la falta de planeacibén en el abastecimiento_

de la materia prima a las zonas industriales, pobres téenicas de pro
teceidn durante el transporte tanto de mteria prima como de producto

lag



Finaly  ausencia de planificacibn en los requerimientos de materia pri

ma y procesamiento adecuado.
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De lo anteriormente expuesto se recomienda que para mejorar la teenolo
gia de la industria alimentaria en México es conveniente que exista --
una mayor coordinacidn entre la industria privada y el gobierno para -
que através de las dependencias gubernamentales que controlan los pro-
ductos alimenticios ee capacitarg y concientizara tanto al campesing -
como al ganadero en el mejor aprovechamiento de sus recursos para lo--

grar asi grandes cantidades y de Sptima calidad de los insumos necesa-

rioe en la tndustria alimentaria.

Por otro lado, otro factor de gran importancia es¢ fomentar en México -
el disefio y construceidn de maquinaria y equipo para la industria ali
mentaria lo que ademis de retener divisas chorraria serioe problemae -~
gn cuanto q manienimiento se refiere ya que de esta manera se evita- -
rfan los buroerdticos trdmiies aduanales para la importacién tanto de_
requinaria eomo de refaceiones.

I3 necesario también, normalizar los contenidos minimos de nutrientes_
en los productos de consump generalizado y hacer que los productas in-

dustriaies bdsicos contengan agregados que mejorem sus propiedades ru-
Tritivas. '

Se recomienda asimismo crear usocs aliernativos para la utilizacibn de_

subproductos que puedan reducir el costo de los principales productos_
industriales. '

Finglmente es importante.tratar de concientrizar al industrial para la
eavacitacién de au personal lo cual redundaria en mejores calidades 'y _
randimientos.
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7.3

7.4

7.6

7.6

7.7

7.8

Fabricacibn de Grasas y Aceites de origen vegetal.
Fabricacibn de Harina de Trigo.

Fabricacién de Productos de Panaderia, Pagsteles, Galletas_
y Pastas Alimenticias.

Fabricacién y Elaboracidn de Crema, Mantequilla y Queso.
Leche Condensada Evaporadd y en Polvo.
Leche Pasteurizada.

Preparacién, Conservacibn, Empacado y Envasado de Carmes.
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