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INTRODUCCION

La realizaciton de este trabajo tuvo como sede una -
empresa dedicada a la pasteurfzacibn de leche en Aguascalien-
tes, que fué creada por ganaderos de la regitén con el fin de
proteger sus intereses, agilizar el proceso de comerclalizé--
cioén, eliminando intermediarios y haciendo llegar con mayor -
calidad y eficiencia el producto a los consumidores. Estavem-
presa produge y distribuye la leche pasteurizada a las regio-
nes de Aguascalientes, Le6n Gto; Manzanillo Col; Tépic Nay; -

Puerto Vallarta Jal; San Luis Potosf S.L.P., y Morelia Mich,

El tema que nos ocupa es la crema que se deriva de
1a pasteurizacitn como parte del mecanismo de produccibn., Es-
ta ha aumentado su volumen, sin embargo, la acumulacién ha --
orillado a la empresa 'a vender a pequefios productores o inter
mediarics que éstos a su vez la estandarizan a 30% de grasa -
butfrica (Crema Comercial) y con esto obtienen las mayores --
utilidades a diferencia de la empresa en estudio, ya que ésta
solo la vende con un 40 a 45% de grasa butirica'a un precio -

més bajo que el comercial.

Para aprovechar la materia prima que se deriva de -
la pasteurizacién {(la crema) hay que considerar “...la caren-
cia de una politica adecuada del estado que abarque las dife-

rehtes‘actlvidades que conforma el sistema de la leche. Hasta



ahora, el control de precios se ha concentrado en la leche pas
teurizada y la importancia de la leche en polvo, regulando el

mercado de €sta Gltima; alrededor de un 50% de volumen importa
do se destina a la rehidratacibn de la leche para el consumo -
popular y el resto se vende a la industria a precios subsidia-

dos*, (4)

Con lo anterior se puede decir que la actividad in--
dustrial de 1a leche; no sigue un lineamiento homogéneo, ya --
que los subsistemas conformados por: Leche pasteurizada, la le
che industrializada y derivados l&cteos,sigue un comportamien-
to diferente en cuanto al consumo industrial y a la direcci6n
que marca la diferencia del pablico y su nivel adquisitivo, es
decir., que excluyendo & la leche pasteurizada, los rectantes -
subsistemas en el mercado carecen de un control en cuanto a --
precios y por consiguiente, m&s caros, dando con esto un ingre

S0 mayor a las empresas que fabrican este tipo de producto.

Dentro de estos productos se encuentra la crema natu

ral que produce ésta compafifa.

Esta situacidn ha dado como idea implementar un pro-
grama para comercializar esta crema natural con un 30% de gra-
sa butfrica para poder ocupar un sector de mercado en Aguasca-
lientes, ya que distribuyendo y vendiendo este producto la pro
pia empresa eliminarfa el intermediarismo y daria un valor --

agregado'al producto por su transformaéidn ofreciendo mayores

2
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utilidades por litro de crema natural y un mayor ingreso a la
empresa con el objeto de dar apoyo para que este tipo de agro
industria mexicana pueda subsistir con una “polftica inadecua

da vigente" gque desgasta la produccién lechera.

Dentro de éste programa viene incluida la elabora:
cibén de crema vegetal. Esta crema vegetal es un sustituto l4c
teo que ofrece perspéctivas interesantes por su bajo precio,
alto consumo y una diversificacién en su uso a3 nivel popular,

La crems vegetal a diferencia de la crema natural,
es de menor costo por lo cual es consumida por la poblacién -
de escasos recursos en zonas urbanas. Esto no sucede con la ;
crema natural._ya que ésta es consumida por la poblacién de -

recursos medios y altos.

- Analizar la demanda de la zona en estudio.

- Llevar a cabo un an#lisis de la preferencia del pﬁbliEo de
la crema vegetal y de la natural. :

- Analizar la posibilidad de comercializaci6n directa entre -
prbductor y consumidor, y eliminar intermediarios.

- Evaluar la produccién de crema natural que actualmente se -
produce en el estado. _'

- Evaluar la produdclﬁn de crema vegetal en el estado para -
que la emprésa trate de. abarcar ese mercado.

- Elegir un proceso de producci6n adecuado para la crema naty

ral y vegetal.



- Recomendar el equipo existente que se enctentra sin uso pa
ra el procesamiento de 1a crema y que tiene capacidad sufi
ciente para la produccién de ésta.

- Determinar ;os precios de la crema natural y vegetal y eva
luar el rendimiento sobre la inversi6n en la elaboracién -
de é&stos productos.

Para cubrir estos objetivos, la tesis se divide en

4 etapas:

PRIMERA ETAPA:

En la primera se explican algunos antecedentes téc
nicos y econbmico-sociales. En los antecedentes técnicos se
ﬁan una serie de dato; generales sobre las caracteristicas de
1a leche y de la grasa como materia prima y de la crema natu-
ral como producto. Asimismo se explican los medios de adquisi
cioén de la'materia prima y distribuci6n de las cremas. Con re
laci6én a los antecedentes econdmicos-sociales, se seflalan los
aspectos poblacionales como: tamafo, distribuci6bn en estratos
sociales, algunas caracterfsticas de la poblaci6n y consumo -
per-c8pita y poblacional de 1a leche y de la crema. Desde el
punto de vista econémico se investiga el comportamiento de la
competencia, en donde se anota quienes son y sus caracteristf
cas particulares. También los comercios y que cantidad de --
ellos son capaces de distribuir la crema natural que se pien-

sa: producir.



Los antecedentes socio-econbmicos servirdn de apoyo
para evaluar la demanda potencial de la crema, tomando como -
base una encuesta a la poblaci6bn y a los comerciantes asimis-
mo se analizar8 la preferencia del pGblico por este tipo de -
productos. Otra informaci6én ser8 la oferta en la zona, que --
permitird conocer la relaci6n que hay entre el producto y el

consumidor, mediante los canales de distribucién.

SEGUNDA ETAPA:

Eﬁ esta etapa se lleva a cabo la investigaci6n de -
campo sobre la preferencia del pfiblico y h&bitos de consumo -
del mismo, esto se realiz6 mediante una encuesta a la pobla--
ci6n ya definida y los estratos ya especificados en la prime-
ra etapa. Simultdneamente se efectub6 otra encuesta a los co--,
merciantes con el objeto de saber de una manera indirecta co-
mo se comporta la competencia o en que forma se est&n comer--
cializando las cremas naturales y vegetales existentes en el
mercado. Los resultados obtenidos en esta encuesta son bdsi--
cos pafa.continuar con. la parte experimental (tercera etapa)
a partir de la cual se disefiaron las cremas natural y vegetal

de acuerdo a la preferencia del paGblico.

TERCERA ETAPA:

De los resultados obtenidos en el andlisis de la --
preferencia del pablico por las cremas, se pas6 a unatercera

etapa, en la cual, se realizaron las pruebas para la elabora-



cién de crema natural y vegetal. En total fueron 7 pruebas pi
loto de las cuales 4 se realizaron en la crema natural y 3 en
la crema vegetal. De estas pruebas se eligieron las cremas --
mas cercanas a la preferencia del pablico. La crema natural -
fué sometida a pruebas sensoriales las cuales fueron analiza-
das; después se seleccion6 la crema que obtuvo una alta pun--
tuacibn considerada como la de mejores caracterf{sticas organg
lépticas y la crema vegetal fué preparada a partir de la me--
jor crema natural obtenida.

Una vez identificada la formulacién adecuada para -
las cremas natural y vegetal, se procede a su elaboraci6n, al
balance de materiales, a identificar los requerimientos de --
los insumos y servicios auxiliares y a descubrir la maquina--

ria y el equipo necesario para dicho proceso.

CUARTA ETAPA:

La evaluacion financiera como Gltima etapa, consis-
te en calcular los precios de los productos y analizar la si-
tuaci6bn financiera de la empresa en el momento de elaborar --
los tres productos: leche, crema natural y crema vegetal, Es-
te andlisis financiero se lleva a cabo en base al balance eco

nomico de la empresa y al manejo variable de produccibtn.

De esta forma se calculan los precios en determina-
das condiciones de producci6én y manejo del capital. Para te--
ner un punto de comparaci6n, el cdlculo del balance se hace -

‘



con un solo producto (leche) y después con los tres en forma
conjunta, de esta maner& se plantehn las diferencias antes y

después del desarrollo de este proyecto.



CAPITULD 1

ANTECEDENTES
1.1, ANTECEDENTES DE LA MATERIA PRIMA Y PRODUCTO.

Antes de abordar los siguientes capftulos daré los -
antecedentes de 1la leche y especialmente los relativos 2 la --
grasa como materia prima y a la crema como producto, por 10 ==
tanto, resumo en esta parte las nociones necesarias para tener

un conocimiento y poder abordar los temas de que me ocuparé.
I.1.1. CARACTERISTICAS DE LA LECHE Y MATERIA GRASA.

La leche es un fluido o 1fquido con una serie de ele
mentos que la hacen compleja, blanca y opaca, de un agradable
sabor dulce y con un potencial de hidr6geno que la tiene cerca
" de 1a neutralidad.

La funci6n de la leche es de servir como alimento pa

ra los lactantes "mamfferos j6venes".

La producci6n lechera en el estado de Aguascalientes
es producida por vacas HOLSTEIN .con una produccién promedio de
18 1ts. diarios repartidos entre la ordefia de la mafana y la -
de 1a tarde, con un 60 y 40% respectivamente. El contenido de
los componentes principales de la leche proveniente de ganado

HOLSTEIN se presenta a continuacién, comparindola con otras ra
Zas en el cuadro No. 1

Erey



Cuadro No.1 QUIMICA DE LA LECHE DE DIFERENTES RAZAS DE VACAS. (%)

RAZA AGUA GRASA PROTEINAS LACTOSA CENIZAS
HOLSTEIN 88,12 3.42 3.1 4.61 0.61
AIRSHIRE 87.39 3.93 3.47 4.48 0.73
SUIZA CAFE] 87.31 3.97 3.37 3.37 0.72
GUERNSEY 86.36 4.50 3.60 3.60 0.75
IWERSEY 85.66 5.15 3.70 3.70 0.74

FUENTE: Salvador Badui, Qufmica de Alimentos. pig.376

La diferencia entre la raza HOLSTEIN y las dem$s razas
muestra que el contenido de grasa, protefnas y cenizas son meno-
res, con excepcibn del porcentaje de agua y lactosa que son mis
alfas. Esto nos hace pensar iporqué se utiliza esta raza en Méxi
co, siendo que el contenido de nutrientes principales es menor -
que las demis razas? la respuesta a esto estd basada, en que la
Holstein es el tipo de raza con mayor adaptabilidad a las condi-
ciones climatolégicas y geogrdficas de la regiodn.

La grasa es la materia prima mas importante por sus ca
racterfsticas organolépticas ya que se encuentra en gran canti--
dad en la crema natural. En la leche, 1a materia grasa estd cons

tituida por tres compdnentes aSociados:

1= . Materia grasa constituida “...por triglicéridos, que -

supone alrededor de 98% del conjunto.



2.-
3.-

Los fosfolipidos (Grasas Fosforadas): 0.5 a 1%.
Otras sustancias insaponificables: Diferentes de las
precedentes desde el punto de vista quimico, pero in

solubles en el agua y solubles en la grasa alrededor
del 1%%. (14)

"...La materia grasa de la leché presenta tres carac
terfsticas distintivas:

Gran variedad de 8cidos grasos; se han identificado
unos 60.

Proporéibn de &cidos saturados igual a 2/3 y de §ci-

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

“Como promedio 1as grasas licteas contienen aproxima
damente 60, 38 y 2% de &cidos grasos saturados, mong
insaturados y poliinsaturados respectivamente®. (15)

“Proporcidn elevada de 3dcidos voldtiles de bajo peso

'molecular. y en especial de &cido butirico en la le-

che de los rumiantes; como consecuencia el fndice de

saponificacién es alto". (14)

€1 contenido de grasa en la leche y el tamafio de los
glbbulos ests determinado por la especie, raza y aili
mentacién, ejemplo: Cuando el alimento de la vaca --
contiene altas concentraciénes de' &cidos insaturados,

la grasa de la leche es més insaturada.

Otro factor que ocasiona un cambio en el contenido -

de grasa de la leche es el horario de ordefia; "...la

10



grasa suele abundar mads en la ordefia de la tarde,

es decir, después de haber realizado més trabajo f}i
sialégico la res.

- Auments hacia el fin de la primera mitad de la tem-
porada de ordefta {(y varfam sus dosis en cada una de
las mamas de una misma hembra). Su porcentaje es un
factor hereditario. Es m&s rica en olefna en tiempo
seco y caluroso, y por ello da lugar a manteca mas
blanca, puesto que el punto de fusiébn de oclefna es
dé 329C en lugar de fundir a 609C, como la palmiti-~

na, la cual se cuaja por accibn biogquimica™. (15)

En el cuadro No.2 muestro la clasificacién, catego-
rfa y caractertisticas de los &cidos grasos.

Los fosfolipidos que son grasas fosforadas y amina-

das se encuentran en la leche en proporcicnes pequeitas. Entre

ellos-se encyentran: la Fosfatil Colina (Lecitina) y la Cefa-

lina y representan el 30% del contenido total.

€1 10% es ocu-
pado por la Fosfatil Serin,

la Fosfati! Inositol es un 5 o 6%,
y por Gltimo un 25% de Esfigromelina. La generalidad de los -

&cidos grasos que conforman las triglicéridos son de 10 carbo
~nes -estables,

A pesar de que los fosfolipidos se encuentran en.ba
3as concentraciones en la leche, tienen una funcionalidad im-

portante. son sumamente hidrofflicas es decir, que forman un -~

puente entre la grasa y la parte acuosa. Otra propiedad de. ~-

i1



los fosfolfpidos es que se encuentran en .la pelfcula envolven
te de la grasa, esta pelfcula estd conformada principalmente
por lactoalbumina y lecitina, diéndoles &sta una apariencia my

coide.

La presencia de la lecitina como un fosfolfpido le
da facilidad de mantener una estabilidad en la leche {por el
puente entre grasa y agua) esto implica que formard una emul-

sién._en el seno del lfquido.

Debido a que la pelfcula del gl6bulo de grasa con--
tiene gran cantidad de dcidos grasos insaturados, se oxida fa
cilmente, esto ocurre en procesamientos mecdnicos bruscos co-
mo la elaboraci6n de mantequilla, en donde la lecitina que se
logr6 pasar le infiere un sabor fuerte. En la crema, donde se
acumula en mayor proporcién causa el mismo efecto dando a la

larga un sabor oxidado.

También la lecitina tiene un grupo &cido - OH libre
y un grupo nitrogenado b&sico. Esto provoca su unién 2 sustan
cias 8&cidas o bdsicas, y por lo tanto a las protefnas y al co

lesterol.

M&s adelante se darin otras caracterfsticas de la -

grasa de la leche en relaci6n a la crema.

Los esteroles o alcoholes s6lidos se encuentran en
12 grasa de la leche en un 3% (como colesterol), es decir, --
que aproximadamente en. 0.1 gr. por litro de lecﬁe prohablemeﬂ

te estén esterificados.con &cidos grasos.

12



Cusdre No.2 ACIGUS GRASUS DE LA GRASA DE LA LECHE DE VACA. (1)

CATEGORTA ACIDO GRASO Ko .DE ATOMOS PROPORCION

ESTADO F1SICO(2}
TEM. DE FUSION

Acidos Saturados: CHy-(CHp), »COOH.

a). Voldtiles Solubles Butirico [ Liquido (- 8% }
Caproico sa6
(Poco Soluble) <5 Liquido {- 2% )
b}. voldtiles Insolubles Capriiico [ Liguldo-3811do
{+18)
cipriea Cio s81ido (+30® )
Lévrico 5a4
{Poco volatil} Cyz s6iido (eao® )
c). Fljos nirfstico LI 10 $6)1do (e54® )
Palmitico Cig 30 5611d0 {+820 )
Cya 10 s8iido {e70% }
Araguidico L2 1 s611de
1t.- Acidos lesaturados.
al. Monoenos [ 1 doble enlface )i CHy-{CHa)geCH=CH-[CH,) ~COON.
feconolcos C10-Cee 5 Liquide
oletcos {els) i 25 S611do-LEquido
(o147 )
Yaccénico ¢ s S8lido {el9e
(Trans) * ¢ !
7 Czo-cz: Tr.

b}. Polliinssturados no Conjugedos: -CN:-CK-CH -CH:-CH-CH-U‘Z. aeeeCOON,

(Dtanos) tinoclieico Cie ' Liguide
' 1 €30-C2s Ligwido
(Trisnos) Linci@nicos LY 0.8 Liquide
LI C30-C22 Lieuido
{Tetraenos) Araguiddnice €20 0.3 Liquide
S22 Liquide
c). Politnsaturados Cenjugedos: -cuj-:n-:u-cu-cu-:ut...‘:oon.
: Glene 1 tigvice
Triene y Tatra ' :
0. . i Liquide -

® cusdsro reprotentan las sediss odbtenidas en Francis (S.

(2)- €1 punto de fusién del trigiicérido Homogéneo estd cercenc al del Scido graso.

FUENTE: AJats, Charles, Clencis de 14 Leche. plg. $6-57,
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El colesterol estd asociado a la lecitina regulando
su. poder hidrofflico. Esta relaci6n es importante en la esta-
bilidad de la emulsi6n de la materia grasa. El colesterol tie

ne un efecto sobre la acci6n de las lipasas.

El carotenoide es un colorante liposoluble de la Ie
che con un color amarillo o rojo. £n la leche se encuentran -
los carotenos isbmeros, la vitamina A derivada de éstos y pe-

quefias cantidades de xantofila, escualeno y lic6peno.

El caroteno facilmente desaparece cuando se inicia
el proceso de oxidacién de la grasa, esto se debe a su alto -

grado de insaturaci6n.

Los tocoferoles son cuerpos que tienen “... alguna

analogfa de estructura con los carotenos.

Los tocoferoles protegen a la grasa y a los carote-
nos de la oxidaci6n hasta su propia desaparicién. En condicio
nes anaer6bicas son resistentes a temperaturas altas y suma--
mente sensibles a la accién de los rayos ultravioleta. El con
tenido de tocoferoles en la leche de vaca es variable y se en

cuentra de 0.2 a 1.2 miligramos/Lt." (14)

Los glébulos grasos que se encuentran en la crema -
pueden ser de varios tamafios con un didmetro medio de 3 a § -
micras; estos glébulos grasos tienen la tendencia de reunirse

en racimos, esto se comentar& mis adelante.

La pelfcula envolvente del gl6bulo graso se encuen-

-tra formada principalmente de: Triglicéridos de alto punto de
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fusién, Fosfolfpidos y protidos; enzimas (Fosfatasa alcalinas,
Oxidasa, Aldolasa), Riboflavirna y Glicoproteidos que son pro-
tefnas de la fraccib6n proteasa - peptona, que contienen alrede

dor de un 6% de glacidos.

El contenido de fosfolipidos es menor que las protel
nas, €&stas en la membrana se encuentran en dos formas: solu--

bles e insolubles en solucibn acuosa.

La temperatura y la acidez son factores que influyen
en el comportamiento de la membrana. Es bien sabido que el des

cremado esponténéo actGa de manera apropiada a una temperatura

‘de 72C a 89C, quedando agrupados en racimos los gl6bulos aisla

dos. Al aumentar la temperatura el tamafio de los racimos globu

lares disminuye, son menos firmes y voluminosos, esto es causa

‘do principalmente por la disminucién de plasma que retiene la

membrana. Al llegar a 6092C, las protefnas solubles se modifi-
can, probablemente una globulina que forma parte de la pelicu-
la de absorcibn llega a constituir una aglutinina, que puede -
desnaturalizarse por efectos del calor. Es decir que ésta aglu
tiniﬁa se absorbe en la superficie de los gl6ébulos grasos se-
mi-s6lidos, pero no aguellos que se encuentran en estado Ifqui

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

'tinamiento de los gl6bulos grasos.

La atracci6én de los glébulos va en proporcién direc-
ta a la superficie de éstos. Un medio 8cido provoca un decre-
mento de cargas electronegativas de la membrana globular, au-

mentando la velocidad de aglutinamiento.



I.t1.2. MECANISMOS DE ADQUISICION DE LA MATERIA PRIMA.

Dentro de la empresa existen dos mecanismos de recg
leccifn de leche que provienen del interior del estado de --

Aguascalientes, éstos se explican a continuacién.

a. Recoleccién de leche caliente.

La leche caliente se denomina as{ porque no ha teni
do un tratamiento de enfriamiento posterior a la ordefia y es
entregada inmediatamente a la planta. Generalmente, esta le--
che perteneée a pequefios productores con hatos poco numerosos,
la leche es entregada en bidones de 45 Lts. de capacidad. Es-
ta leche es revisada en el laboratorio de cpntrol de calidad
antes de su integracibn a los silos. La leche es evaluada y -
pagada a los productores en funci6n de su contenido en grasa,
y su estado fisico-quimico y sunltsrio. La cantidad de leche
caliente que se recibe en la planta es el 16.5% del total cap

tado al dfa (este porcentaje es promedio).

Existen aparte de la planta tres centros de capta-
- cifn. cercanos a la zona de produccién, estos absorben el 20%
el I5% y el 40% promedio de leche caliente al dfa, el resto -
se recibe en la planta (25%).

La leche captada en estos centros es transportada,
una vez chmulada. en camiones tanque de una capacidad de --

15,000 Lts. y descargada en la planta pasteurizadora.



b. . Recolecci6én de leche frfa.

La leche frfa proviene de ganaderos de un alto voly
men de produccidén diaria. Estbs centros de producci6n estdn -
acondicionados o equipados con ordefladores mecdnicos y por --
consiguiente, con sistemas de conservaci6én de leche en frfo,
esto es por medio de tanques de enfriamignto (a una temperatu
ra de 4°C). Esta leche se recolecta en los centros de produc-
ci6n por medio de carros tanque de 15.000 Lts. de capacidad -
(el transporte es proporcionado por la empresa). La leche - -
frfa tiene ventéjas sobre 1a leche caliente, es mis higiénica
ya que proviene de una ordefla mecdnica y no tiene contacto di
recto con el medio externo, la ordefia manual aumenta los fac-
tores de contaminaci6én como son:recipientes, el mismo ordefia-
dor, establos insalubres, etc. La leche frfa no es de ordeila
reciente, generalmente llega a la planta la que fué extraida
un dia antes, por la mafiana o por la tarde habiendo siqo re--

frigerada para su conservacion.

Del volumen total de leche captada por la planta el

83.5% éorresponde a la leche frfa y el restp a leche caliente.

1.1.2.1. US0S Y DESTINOS DE LA MATERIA PRIMA.

La leche producida en el estado tiene distintos usds:
en primer término el consumo directo, como leche bronca o le--
che pasteurizada {leche preferente y leche semi-descremada), -
se usa tamblén para la producci6én de quesos como el asadero, -

fresco y afiejo (que representan los mayores volGmenes), el ti-
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po chihuahua y el manchego con menor volumen de producci6n, -
La prdducclbn de quesos finos es minima en el estado. También
se usa para la obtenci6n de leche en polvo, {(para su rehidra-
tacidn) leche condensada y leche evaporada, estas transforma-
ciones son realizadas en las instalaciones de LICONSA dentro

del .estado.

El 47% de la leche'producida es destinada a pasteu-
rizacifn y descremado parcial, de lo cual se obtiene crema y
mantequilla. El 17% se industrializa para quesos, leche evapo
rada, condensada y en polvo. El 24% es comercializada fuera -
del estado ya sea bronca o pasteurizada destinada a Jalisco,

Zacatecas, Lebn, San Luis Potosf y recientemente a Morelia.

Aproximadamente del 10% al 12% se consume como le--
che bronca. Entre el 55% y el 57% de la leche bronca y proce-
sada se consume en el estado y el resto se canaliza a otros -

. sitios en la misma forma.

I.t1.3. LA CREMA. "GENERALIDADES.

La crema o nata es un derivado Lacteo de gran apro-
vechamiento en la industria lechera. Esta crema es en sf una
yuxtaposiéibn de los gl6bulos grasos que se encuentran en sus
pensfbn en 1a leche; los tamafios de estos gl6bulos varfan de

media. a una centésima de milfmetro en didmetro.

Como es bien sabido, el contenido de grasa es varia
ble segln la raza de ganado lechero. Esto trae como consecuen

cia una clasificacién especial de ganado para la industria de
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la. crema y mantequilla. En México y en especial en la regibn

en estudio el ganado produce una cantidad de grasa relativa-

mente baja a comparacién de otras razas.

Existe una relacibn proporcional entre -el contenido

de grasa y el de s6lidos no grasos, la cual se mostrard a con

tinuacién en el cuadro No. 3

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

RAZA CONTENIDO D CONTENIDO DE SOLIDOS NO GRASOS.
GRASA (%)
EXTREMOS (%) ] PROMEDIO(X) | SOLIDO
TOTALE
(%)
Holstein,Ayrshire, 3.0 7.75 - 8.35 8.05 11.05
Milking Shorthom y 3.5 8.20 - 8.90 8.55 11.06
rown Swiss. 4.0 8.55 - 9.25 8.90 12.90
Eersey. 4.5 8.55 - 9.50 9.20 13.70
uernsey y Otras 5.0 9.05 - 9.65 9.35 14.35
5.5 9.20 - 9.80 9.50 15.0
6.0 9.30 - 9.90 9.60 15.60

FUENTE: Manual para Operadores de Plantas Lecheras, Milk Industry

Foondation.

"Estos resultados muestran que a medida que el con-

tenido de grasa aumenta, los s6lidos no grasos aumentan pero

en menor proporcidn. Puede decirse aproximadamente que un cam

bio de 0.4% de s6lidos no grasos corresponde a un cambio de -

1% de grasa en la misma direcci6n". (17)



La crema es: leche enriquecida con grasa butfrica.
SegGn Sorca J.M. "Los componentes de la crema pueden ser de
dds clases, unos fijos y otros voldtiles. Los fljos.son la -
estearina, palmitina (50%) y olefna (42%); los voldtiles: la
Butirina, caproina, caprilina, miresterina y caprina (8%). -
Junto con esto estdn las vitaminas A, 32. BS' D, Dz y poco -~
de tocoferol". (2)

Durante el desnatado 1la lechg y la grasa no presen
tan alteraciones fisicas. El desnatado puede variar depen---
diendo de la forma en que se haga, es decir, se puede tener
crema desde 30% hasta 60% de Grasa Butfrica (G.B.); general-
_ mente se obtiene 35%. En este caso se extrae crema‘del 43% -
al 48% de Grasa Butfrica por centrifugacifn la cual es estan

darizada después al 30% - 3% para su venta directa.

En cuanto a la porcidn magra de la crema se compo-
ne de agua, lactosa, proteinas y pequefios compoanentes como:
“‘minerales, vitaminas, gases, etc., las proporciones de estos

componentes no se mencionar&n ya que no es el caso.

1.1.3.1. Extracci6n de la crema o nata.

Para realizar la extracci6n de crema o nata se Uti
lizan dos métodos: por desnatado esponténeo y por desnatado
mecanico, a continuaci6n se dard una explicaci6n de cada una

de ellas.
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a. Desnatado Esponténeo.

También llamado “Desnatado Natural por Reposo”. El
efecto de la gravedad y la diferencia de densidades entre los
elementos de la leche provocan la separaci6n de los glé6bulos
de grasa que al ser menos densos se elevan hacia la superfi--
cie. Para realizar esta separacifn se acostumbra dejar la le-
che de 24 a 36 hrs, a una temperatura de 79C a B89C esperando
separar aproximadamente el 85%. En lugares donde la situacién
es muy rudimentaria se realiza de 209C a 30%C, con una acidi-
ficacion de la leche debido 2 la accibn microbiolégica. ta re
cuperacién de la nata una vez acumulada en la superficie es -
deficiente ya que al recogerse con cucharones se pierde una -

parte considerable en la leche.

b. Desnatado Mecdnico.

. La crema se obtiene aplicando un esfuerzo mecénico
mayor que la gravedad: la fuerza centrffuga. Este desnatado -

presenta ventajas a diferencia del Desnatado Natural:

a.) Mayor rapidez.

b.}) ngor calidad.

c.) Mayor esquiimo de grasa.

d.) Ausencia de espuma.

e,) Da impulso a la leche debido a la presibn para

una buen a inyecci6n de ésta al pasteurizador.

Actualmente existen cent}ffugas que trabajan de --
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1,000 a 2.600 R.P.M. Se facilita el trabajo disminuyendo la -

~v1scosldad'para aumentar el desplazamiento de los glébulos de
grasa y formar la nata. Para obtener esto se eleva la tempera
tura de 269C a 309C. En ocasiones se centrifuga a una tempera
tura de 60%C.

En el descremado centr{fugo, se realiza simultédnea-
mente una limpieza mediante la acumulacibn de impurezas en --
forma de lodos en el "Bol" (Cuerpo de la desnatadora). Estos
lodos son evacuados por orificios ya calibrados. La leche es
introducida a la centr{fuga mediante un cono de alimentaci®n,
se acumula en la parte baja central del bol y se distribuye -
en la zona neutra “..donde no hay corrientes; unds discos c6-
_nicos superpuestos dividen la masa de la lefhe en capas finas,
lo' que facilita la separaci6n; estos discos o "platillos" tig
nen agujero que forman. un conducto vertical al nivel de la 20

na neutra.
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Los lfquidos salen separados hacia lo alto,
orificios distintos;

por los
1a crema y la leche se recogen por cana-
les de salida.

te". (14)

El bol estd encerrado en una carcasa resisten-

LECHE ENTERA

TORMILLO DE RENULACION
OE LA CREMA

PIAUMA Mo, 1 SEPARADOR CENTRIFUSO, PMRTE INTERNA OFL “SOL*
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"En las desnatadoras "herméticas", la leche entra ba

jo presié6n,

rectamente en las canalizaciones,

la recogida de la leche y de la crema se hace di--

la leche y la crema salen --

por piezas de orientacibn (Turbinas) que transforman su ener--

gfa cinética en presi6ébn. Hay poco contacto con el aire y por -

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

dimiento, hasta 10,000 Lt/hr; la regulaci6n se hace sobre el -

grifo de leche desnatada".(14)

1.1.3.2.

CLASIFICACION DE LA CRkHA.

La crema se clasifica en relaci6bn a su contenido de

grasa butfrica y el uso que se le dé&:

CUADRO No. 4 CLASIFICACION Y UTILIZACION DE LA CREMA

% DE GRASA

NOMBRE

UTILIZACION .

1.-40% a 50%

min.

Doble Crema

Se usa generalmente
para batir y para -
la obtencifn de man
tequilla. -1

2.-20% a 30%

min.

Crema corriente
{Normal o Comercial)

Aderezar platillos.

3.-18% min.

Crema Delgada

Se utiliza como crg
ma para café.

4.-10%, 20X,

30%

Crema Acida

Preparaci6n de comi
das.

En nuestro caso,

la crema natural que nos interesa es

la de -.tipo 2 y en cuanto a la crema Vegetal serd con caracterfs

cas que simulen el tipo de crema anterior.
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I.1.3.3. IMPORTANCIA NUTRICIONAL DE LA CREMA.

La materia grasa representa un alto valor energético,
es decir, que representa la mitad del valor cal6rico de la le-~
che. Con una temperatura de fusidén de 30%C favorece la diges---

tidn del producto.

La crema y la mantequilla contienen a diferencia de -
la grasa vegetal, cantidad de colestercl y altos contenidos de
dcidos grasos insaturados que favorecen la arterioesclerosis. -
Se sugiere que para prevenirla el consumo sea de 35% del reque-

rimiento energético en el adulto.

La crema aporta tqmblén vitaminas del tipo liposolu-~
bles como A, D, E, ademds algunas.protefnas propias de la leche

y lactosa.

A continuacibn en el cuadro No. 5 se representa la --
cantidad de grasa, que debe consumir un individuo expresada en

mantequilla y su equivalente en crema.

NOTA: Las cantidades presentadas deben ser complemen-

tadas con leche y queso.
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CUADRO No.5 CONSUMO RECOMENDADQ DE CREMA Y MANTEQUILLA.

EDAD DEL CONSUMIDOR | CANTIDAD DE MANTEQUILLA | *CANTIDAD EQUIVA-
EN gr/dfa LENTE DE CREMA E
gr/dfa.

3 a 5 ailos 20 . -50

6 a1 " 20 - 25 50 - 65

12.a 15 " 20 - 25 50 - 65

16 a 21 ¢ 20 - 40 75 - 100
Adultos 20 50
Embarazada 20 - 25 50 - 65
Ancianos ) 20 50

*Concentraci6n de la crema de 30% de grasa Butfrica.
-Cada 100 gr. de Crema equivale a 270 Kcal.

I.1.3.4. CANALES DE DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION DE LA CREMA.

La produccibn diaria de crema en la planta es de apro-
ximadamente 4,230 kg/dfa, de ‘lJo cual el 30% se destina a minte¥-
quilla, un 10% se envasa con 30% de G.B. y se vende al consumi--
dor directo, el 60% 0 mds se destina para ventas a cremerfas y =
mayoristas, todo esto es comercializado por los.llamados interme
diarios, que procesan y distribuyen la crema a distintos merca--
) dos. .La mayor parte de este volumen, aproximadamente mds de un -
60% es destinado a otros estados. En Jalisco se comercializan a

granel.

En-la figura 1.b se sefialan los canales de distribu-=

cién y comercializacifn de la crema.
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PRODUCCION DE CREMA NATURAL

b 3

MAYORISTAS: £ESTANDARIZACION DE
LA CREMA

0 PAZMC POPUP<ZM >IMIO

ABARROTES.TIENDAS
AUTOSERVICIOS

SGE
BhraLLismas)

ABARROTES Y

CREMERIAS]

op-ZM< mp Orcoo

CONSUMIDOR

# SE CONSIDERA EN GRAN MEDIDA EN CONSUMO LOS RESTAURATES, LONCHERIAS,
CENADURIAS ETC.

FIGURA No.lb CANALES DE DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION DE CREMA NATURAL.,
27



PRODUCCION CREMA VEGETAL

“rmce

DETALLISTAS:
"TAUTOSERVICIO
-ABARROTES

CONSUMIDOR

2 SE CONSIDERAN EN GRAN MEDIDA EN CONSUMO LOS RESﬂURANTES.LDNOPERIAS.
CENADURIAS ETC.

FIGURA No.1.C. CANALES DE DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION DE CREMA VEGETAL . .
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En relaci6n a la crema vegetal no se conocen los an-
tecedentes para los vollGmenes de produccién dentro del estado,
debido que ésta producci6n es en gran mayorfa artesanal y por
lo tanto se cuenta con el registro de su producEiOn. la infor-
macioén obtenida durante la investigacién no es confiable ya --

que los cremeros generalmente no proporcibnan datos verfdicos.

1.2 ANTECEDENTES SOCIALES.

1.2.1. Caracter{sticas de la Poblacié6n.

La comercializaci6n de la crema estd dirigida a la -
poblacion, razén por la cual debemos considerar sus aspectos -
mds caracterfsticos y realizar un andlisis en torno al tamafio
y comportamiento econbmico, tomando como base el ingreso mone-
tar{o per cdpita de cada estrato social. Se considerarin los -

siguientes aspectos:

Tomando-como base el 60. Informe de Gobierno del C.
Rodolfo Landeros G. y el X Censo General de Poblaci6n de 1980,
el Municipio de Aguascalientes a fines de- 1985 tenfa 449,509 -
habitantes con una tasa de crecimiento anual de! 4.6%. La po--
blaci6én antes mencionada representa el 70.45% de la poblacién
total del estado {estos datos son una proyecci6n del menciona-

do censo).

_ Baséndose en la informaci6n de la poblacién del muni
cipio de Aguascalientes, ésta se dividi6é en tres estratos, cla

sificaci6n que se realiz6 segfin el estudio de mercado realiza-
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do par el Ing. José G. Andrade de Anda en 1981. Esta clasifi-
cacibn es la siguiente:

.

El" Estrato bajo, de 1 a 2 veces méximo el sueldo

ninimo actual.

Ez : E€strato medio, de 3 a 7 veces el sueldo minimo

actual.

Ea ;s Estrato alto, superior a 7 veces el sueldo mf-

nimo actual.

Pira determinar la cantidad y porcentaje de la po--
blacion representativa de cada estrato, se partié de datos es
tadfsticos sobre la poblacibén econdmicamente activa por Muni-
cipio y rama de actividad econbmica seglGn Grupo de Ingreso --
Mensual 1980. Estos porcentajes fueron estimados y u;\ilzados
en forma representativa para el afo de 1985, considerando que
para entonces la pobliélﬁn'econémicamente activa fué de - - -
196,473 haﬁitantes. Estos datos fueron apoyados en las Tinlas
de Salarios Minimos por Zonas Sa!a}lales de 1980 - 1985 sjien-
do el salario minimo para el pertodo de los meses de Junio -
Diciembre -de 1985 de § 1,015.00 diarios.

lLos datos obtenidos son los siguientes:
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CUADRO No. 6 NUMERO DE HABITANTES POR ESTRATOS.

ESTRATO 3 HABITANTES (Ec. AC.)
£y N 139,496
£, 21 41,259
£, 8 . 15,718

Se inici6é la investigaci6n tomando como base que en

cada vivienda existe una persona econdémicamente activa.

1.2.2. Consumo Per-Capita y Poblacional.

Dentro de la empresa se realizaron una serie de en-
cuestas que tenfan por objeto conocer la capacidad de consumo
de derivados lé&cteos en la poblaci6n. Se efectuaron investiga
ciones en relaci6bn al consumo mensual de queso, crema, mante-
quilla y yoghurt, con el fin de obtener el volumen general de
consumo y visualizar la demanda pdtenclal de la poblacibn con
sumidora en cada uno de estos productos pensando en la manera
de inducir a un mayor consumo. El consumo mensual promedio --

per-c8dpita queda representado en el cuadro No. 7

CUADRO Mo.7 CONSUMO MENSUAL PER-CAPITA, DE PRODUCTOS LACTEQS.

PRODUCTO : TOTAL

Queso +322 Kgs.
Crema -166 Kgs.
ﬂantequtlla . .144 Kgs.
Yoghurt - .135 Lts.

FUENTE: Resumen de datos obtenidos de la encuesta realizada -
en Febrero de 1985, Aguascalientes.
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Considerando que el consumo per-c&pita en el munici
pio de Aguascalientes es de 0.166 Kg. al mes y que la pobla--
cién es de 449,509 habitantes, el consumo aparente es de --
74,618.5 Kg. de crema/mes. Haciendo una comparacién con el --

_cuadro No.5 en donde se seftala que el consumo recomendado de
crema es de 9.06t1 Kg/dfa o 1.83 Kg/mes, considero que la cre-
ma es un subproducto licteo de tipo suntuario que por su alto
precio y la falta de arraigo en el consumo de la poblacibén --
tiene un bajo consumo.

1.3 ANTECEDENTES ECONOMICOS.

1.3.1. Fabricantes de Crema en la Zona de Influencia y sus
Principales Caracterfsticas de Producciotn.

El conocimiento de los principales fabricantes de -
crema y su comportamiento son bisicos; es conveniente llevar
a cabo una investigacion econémica del mercado para ubicar a

los principales compradores.

En el cuadro No.8 se detallan los principales pro--
ductores de crema registrados y sus principales caracterfsti-

cas.

1.3.2. Comercios en el Municipio de Aguascalientes.

La pasteurizadora de leche surte a la mayorfa de --
los . comercios que se encuentran dentro del municipio de Aguas
calientes. Es conveniente cuantificarlos y clasificarlos para

conocer quienes pueden distribuir la crema.
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Para establecer el tamafio de la muestra se tomé en
consideraci6n que hay 1143 comercios, de los cuales el 36 %
(41%) cuentan con refrigeraci6n comercial, el 25 % (286) tie
nen refrigeraci6n casera y el resto utiliza refrigeradores =
para refrescos. Por lo anterior considero que se puede con--
tar con un 61 % (697) de establecimientos que pueden comer--
cializar la crema siendo ellos los que cuentan con refrigera

cion comercial y casera.

Estos establecimientos estdn localizados dentro de
la zona urbana del municipio de Aguascalientes, por este mo-
tivo se har8 la encuesta en esta zona tomando como represen=-

tativos los resultados que se obtengan.

-33

vy



CUALRD

No. B PRINCIPALES

PRODUCTORES DE

CRENA

EN_AGUASCALIE!

NTES.

Productor. Producta. Marca del Zona  de Opservacién,
Praducta. dystribucion,
~Queso Slorén -Nexico D.F. 601 |Proximo & increreny
Fresco Arce -Monterrey, Que. |47 SU produccion
Asadero 600 Ko/dta Cremt retaro, Sn. L, 2 un 1008 por fa -
CREWERTA Sansea Potost, zacate. [290uisicion de nug
Cas y Aguesca- | YD Eauipo. anega:
~Crems 100 Kg/dts llentes: 4GS 6000 Lts/dia de Lg
0.225 K9 che Fluida,
OLORON -Mantequilila S0 xg/dla "
90 gr
220 gr N
' Kg
2 Xg
Productora ~Quesos $00Kg & 2000 Kg/dix =Sn. Luis Potg forma da produc-«
de Frescos 280 grs. 1: 708 cion rudimentaria
Quesos Stn merca. -Guagalagaraziss | SO0 tecnologis org
Finos S.A. -Crems a 500Kg & 2000 xg/afy -Zacatecas: 5% | Pi¥ neja: Ifh de
granel Tambos 200 Lts. 6000 Lts/dfs ‘de 1M
che Fluids y leche
an polvy.
Carnes -Queso 100 xg/dfa -Zacetecas: 50% | Farsa de¢ produc--
~Ranchero 200¢9rs. -Sn Luis Potos! {cion rudimentaris
Friss ~Asadero . a00ges. y Ledn: SO% con tecnojogta prof
-Afeio 1 xg pis. Naneja:nes -
y 1,200 Lts/dfa de -
“susdero 800 Lts/dta Tristan Lache Fluida.
Cremerts .
«Crema 200 xg/dia
-C. vegetal
Tristin ~Mantequilla
-Crams 600 2 800 Lts/dfa Ledn.Guanajuato, |-Tecnologis actua-
0.740 xg Satsmanca,Morelia) lizada, adquisi--|
0.480 g irapusto,Zaca cién de uns des--
Cremaria 0,960 kg <43, Aguascelien | cramadors.
tes y Mixico O.F.{ Waneja: Wis de -~
Aguasca- -Queso 900 Ro/dis . - 12000 Lts/dte de
-Asadero 200 grs. 400grs, Agusscalientes leche Fluide.
ientes. -Frasco 800 grs, 1y5 Kg g
220 grs.
S. A
-Mantequille 300 xg/dta
80 y 220 grs,
-Requestn .
. oCrames 4,000 Rg/dfs t |eTecnologts ectua
250 grs. & grenml
Crameria -Quase 220 ors.

Salasancs:10.478
Tacatecas: 2.23%
Sn.duse .y Teps.:
4.8 % .

Suanajuato:2.988
Yehuslica y otros
nig: 7.9 §

Lts/éla de lache
flut Tiers -
eistriduidor an
Sn. Luis Potosf.
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CAPITULO 11

ANALISIS DE LA PREFERENCIA Y COMERCIALIZACION
OE LA CREMA,

Para evaluar y analizar la preferencia de la pobla-
cién, los h8bitos de consumo de la crema as{ como el comporta
miento de tal producto en el mercado de la zona urbana se rea
lizaron varios sondeos: uno 3 la poblaci6én y otro a los comer

cios que distribuyen las cremas natural y vegetal.

En los siguientes subcapftulos se muestra la forma
en como se llevé a cabo dicho sondeo y los resultados obteni-
dos.

11.1 TAMARO DE LA MUESTRA, POBLACION Y COMERCIO0S.

Cuando se lleva a cabo el sondeo 2 la poblacibn y a
los comercios es necesario calcular el tamafio de muestra (m)
indicado, para efectuar la encuesta a un nGmero de personas y
establecimientos representativos y de esta manera obtener los

datos adecuados en el andlisis.

Para determinar el tamafo de la muestra en ambos --

sectores se utiliz6 como método el "Muestreo Estratificado".
Como base de c8lculo, los datos de la poblacién fueron toma--

dos del cuadro No.6 y se consideraron 697 establecimientos.
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) La
cién finita"

En donde:

Valores para
G:
N:
P:
q:
e:

n:

E;

Ej

ecuacién utilizada en el cdlculo fue para "pobla
es decir, menos de 500,000 elementos.

G2 NP g

e (N-1) + G2 P q

: Coeficiente de Confianza.

Universo o Poblacién.
Probabilidad a Favor.
Probabilidad en Contra.
Er;or de Estimacibn.

: Tamaho de la Muestra.

la Poblacitn:
95% : 1.96
196,463
50%
s0%
503
?
(1.96)% N(0.5) (0.5)
(0.049)2 (N-1) + (1.96)2 (0.5) (0.5)

n 399

" ‘Tamafo de. las muestras de la poblaci6n por Estrato:
IR . 3

1
i
!
i

:onyo= 283 (71%)
B P 84 (21%)

:ng .= 32 ( 8%)
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Valores para los .Comercios.

G: 95% ; 1.96

N: 697

P: 50%

q: 50%

e: 6.2 Cadlculo directamente de tablas.

n: ?
n (1.96)2 697(0.5) (0.5)

. (0.062)2 (697-1) + (1.96)% (0.5) (0.5)
n= 184 comercios. .
11.2 REALIZACION DE LA ENCUESTA A PGBLACION Y COMERCIOS.

11.2.1. Encuesta a La Poblaci6n.

Para tener un conocimiento de las caracteristicas y
habitos de consumo de la poblacién, se formulé una encuesta -
la cual contenfa una serie de preguntas relacionadas con los
requerimientos que podrfa tener la crema para que gustara a -
la poblaci6n y también los hdbitos de consumo: su frecuencia,
lﬁgar, marca de preferencia, etc, Hay que considerar que las
respuestas estuvieron en funcidn .del estrato social, por lo -
tanto se definen las encuestas seglin el sector estratificado

al que corresponden.

El machote de la encuesta a la cual hacemos refe-

rencia se anexa en la'siguiente pégina.
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Encuesta para Nuevo Producto

CREMA
Dirigida a la poblaci6n de Aguascalientes.
Datos Generales:

1.- - Zona donde se realiza la encuesta:

I1.- Estrato Socjal del Encuestado:

Ei.- Miximo dos veces el Sueldo Minimo: ( )

Ej.- De dos a siete veces el Sueldo Minimo: { )

’ EB" De siete veces o mds el Sueldo Mfnimo: { )
CUESTIONARIO:

1.~ Requerimientos que debe tener la Crema segln los gustos de
1a poblaci6n y la importancia que le deh calificando del -
1 al 6 .

1.-

Calijficacién | Requerimiento Caracterifisticas
en:

Dulce { )} Acida ( ) Ligero
Sabor ( ): Ligeramente Acent. ( .)
Aceptuado ( )

Ligeramente Amarillo ( -

)
Color Beco. Opaco ( ) Blamco ( ) -
Inodora ( ) Tenue () =---
Olor Pronunciado )
Ligeramente Viscosa ( ) Poco
Consistencia (‘aguada) Visco

Muy Viscosa ( ) sa{ 7
va Lt.( )y Y2 Lt.( ) it )
Presentacion vidrio( ) P.Pak.( ) Bolsa( )
Papel ( ) Cartén- Polietileno

Precio Observaciones:
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2.- Tipo de crema que prefiere:
Natutal (de vaca): ( ) o vegetal ( )

éPor qﬁé?

Il.- H&bitos de Consumo:
1.- Frecuencia en el consumo:

Al dfa ( ); A la semana ( ); Al mes {

2.- Propbsito del consumo:

Para utilizacién casera ( ); Otros ( ) éCusles?

3.~ Marcas de Preferencia

4.- Lugar de adquisicion:
Tienda de Autoservicio ( ); Tienda de Abarrotes ( );

Mercado ( ); Cremerfa ( ); Otros:

5.~ Forma como se consume la crema:

Envasada ( )i Suelta { )

OBSERVACIONES:
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La encuesta se realiz6 en la zona urbana. lLas colo-
nias encuestadas se eligieron al AZAR en funcion de las carac

terfsticas econdmicas de cada una de ellas.

Las preguntas se dirigieron princlpalhente a las --
amas de casa, para que de esta manera fueran mds representati
vas, ya que ellas adquieren la cremavsegan los gustos de la -
familia.

En el cuadro No.9 se muestran los resultados obteni
dos a partir de la calificaci6n otorgada a los distintos re--
querimientos, toﬁando el ndGmero 1 como la calificacién mas im
portante otorgada a una determinada caracteristica y asf{ pro-
gresivamente hasta el nGmero 6 que es otorgado a la caracte--
rfstica menos importante para el consumidor, estos datos se -

cantemplardn seriamente en la elaboraci6n del producto.

11.2.%.1. Resultados y An&lisis de la Encuesta a la Poblacién.

€En el cuadro mencionado en el parrafo anterior se -

presenta el promedio del total de las encuestas por estrato,

En base a dichos promedios, resulté que Ei' Ez y E3

presentan una similitud en orden de importancia en relaci6bn -
al sabor, pero no asf en las otras caracterfsticas. Este re--
sultado debe tomarse en consideraci6n para cuidar la elabora-

cién de la crema.
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Ahora bien, en relaciéon al precio, consistencia, y
sabor, la semejanza se di6 en E, y E; con diferencias en la -
calificacién de color y olor. E3 tuvo otra apreciacién variap
do el ordan de las caracterf{sticas a diferencia de los otros
estratos. Para los dos primeros estratos el precio representa
después del sabor un factor importante, no asf, para 53 ya --

que lo toma como un factor no representativo para su consumo.
' Esto nos lleva a pensar, que a pesar de que existfa la impre-
sion de que E2 y E3 serfan casi similares, Eealmente para los
intereses del mercado y debido a las caracterfsticas de la --
crema (De consumo suntuario y precio no controlado) este pro-
ducto serd dirigido a los estratos que puedan consumirlo, en
este caso Ej, por consigujente se tomarid el orden de .importan -
cia’ promedio que resulté del estrato alto. Esto no excluye el
orden de importancia de los otros estratos, ya que se retoma-
r&n para una crema de bajo precio que serfa en es;e caso una

crema vegetal.

La presentacidn fue el requerimientobmenos importan
te en los tres estratos, ya que el consumidor se conforma con
que cumpla con las principales caracterfsticas, es decir, sa-
tisfacer su gusto y efectuar una buena compra (Costo Atracti-

vo).

Esta afirmacién representa la opini6én de-la mayorfa

de los encuestados.
Los porcentajes de los requerimientos obtenidos en
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la encuesta servirdn como gufa para la elaboraci6n y comercia
lizaci6n de la crema natural y vegetal segln el gusto del con

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

En el mencionado cuadro se encuentran sefialadas con
un asterfsco (*) las caracterfsticas que tuvieron un porcenta
je m&s alto seglGn la preferencia de la qulacibn. Cabe hacer

algunas observaciones que a continuaci6n se detallan:

La presentaci6n y forma de consumo: A través de la
encuesta se notd que un aﬁhlio sector de la poblacién compra
la crema a granel en bolsas de polietileno. Los comerciantes
consideran que &sta es la forma de venta mds funcional ya que
presenta una gran flexibilidad en la compra venta pudiéndose

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

El alto volumen de consumc de crema en.bolsas de pg
lietileno (suelta) obedece a la creencia de que es "buena", -

“sin quimica", “que es la m&s natural®, etc.

Por lo tanto se propone comercializar la crema a --

granel, en cubetas de 19 Kg., a mayoristas para su reventa.
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CUADRO Wo. 10 RESULTADOS DE LA EWNCUESTA REALLZADA A LA POBLACION

MEQUERL. CARACTER]S No. PORCENTAJE REQUER[- CARACTERLS No. PORCENTAJE
NIENTOS TICAS ABsoOLutO {(s) MIENT TICAS = ARSOLUTO (1)
’ Dulce (158) 40 TIPO DE  { watural (358) 08,620
. CREMA
sasom Acide (237) .0 saefgaey | Yeostel (K31 10.38
Suna 3 190 craL sumn 398 100.00
Ligero {253) [T FRECUEN. | Dierto t79) 20
renst- | Ligoacigo (101} 25.8 CIA OF | geqansi (269) .10
040 0L
Samon Acentuado {41} 10.4 mansual (&7} 1.9
SumA s 100.0 SURA 398 100.0 -
tig.smeric tm 0.8 #R0POSITO | Corera (304 7.2
o
[
O 19y 0.1 consumo | Otros (I 1H 2.79
coLon
Slanco 1195) UX SunA 395 100.00
SumA 395 100.0 Envaseds t s6) 1.1
FORWA
tnodors (RN 1. oE Sueita 1238y S9.49¢
Tenue (279) 70.6* CONSUND | g tag Das (108} 26.33
oLoR
pronunciado | ( 483 1.4 suma 398 100.00
TumA 395 100.0 Tienda de 106 .80
. Autoserviciof
Lig. Espesa 63 15,95 Tiends de [ 21,97
9 b Loy ‘-"::' Absrrotes e ‘
CoNSIS- Poco Espese (274 €8.61° lﬂ‘qlﬂsl- Warcado ( s8) 16,68
cion
TENCIA Wuy Espesa {81} 15,48 Cremerta (124 31,39
SUMA 398 109.00 otros (21 5.32
0.240 kg. )] 45.07* SUNA 398 00,00
0.480. Kg. (148) 36.45
c1on 0.960 Kg. (73) 18.48
SUMA 395 100.00
vidrio L 98) T 2.3
NATERTAL Pure-rack { )
oF
ENVASE Polistilenc {117) B
8. Plistico { 92) 23.3
SUNA 395 100.0
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Por lo que respecta al tipo de crema de preferencia,
el porcentaje mads alto 10 ocup6 la Crema Natural. Este dato no
es totalmente confiable ya que se consume la Crema Vegetal sin
saber establecer la diferencia entre ésta y-la ‘natural, com- -
pran guiados por el precio. Por ejemplo: en un comercio cuales
quiera en donde exista una variedad de cremas de diferentes --
precios, el cliente elegir& la de mayor precio y la califican
como la crema de mejor calidad sin conocer su procedencia y la
materia prima que intervino en su elaboraci6n, (en muchas oca-
siones son cremas mixtas; crema vegetal y crema natural con al

gan aditivo).

La encuesta fué realizada en casas particuiares y se
esperaba obtener un 100% de consumo casero, sin embargo se re-
gistrdé solamente un 97.21% y el restante se consumfa en venta

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

En las cremerfas se distribuye una tercera parte del
consumo total de crema incluyendo la distribuci6n a comercian-
tes que efectGan la reventa. Es importante considerar las Tien

das de Autoservicio y abarrotes.

Se registr6 que la frecuencia de consumo en la pobla

cion es de una o dos veces por semana.

Qued6 registrado un sector de la poblaci6én con am---

‘plios recursos (14.18%) que manifestdé su preferencia por la --

crema envasada {bote de plastico y/o vidrio) en presentaciones
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de 0.240 Kg. (44.87%), de 0.480 Kg. (36.54%) y de 0.960 Kg. -
(18.48%).

11.2.2. Encuesta a Comercios.

Paralelamente a las encuestas realizadas a la pobla
ci6n, se llev6 a cabo otra en los comercios que distribuyen -
este tipo de producto. El prop6sito de ésta fué el de obtener
una informacidn en relacién al comportamiento de los produc--
tores y proveedqres de crema en el mercado, asf como el de -~
identificar la preferencia del pGblico, mediante los volame--

nes desplazados de cada una de ellas.

El1 tamafio de la muestra que se obtuvo fué de 184 co
mercios, el muestreo se realizé por zonas caracterfisticas de
cada estrato para la obtencidén de los datos mds representati-
vos, Estos comercios fueron elegidos al AZAR dentro de deter-
minada zona o colonia. Se procurd que los comercios estuvie--
ran vendiendo crema y con esto se asegurd la obtencibn de in-

formacién sobre otras marcas.

El prop6sito de la encuesta a los comercios fué,.co
mo ya se mencion6, con el objeto de conocer las marcas que --
circulan en el mercado, presentaciones, volumen de ventas, --
precio de adquisici6n por parte del comerciante, precio de --
venta al consumidor, utilidades, etc. Esto nos proporciona in

directamente una serie de datos del comportamiento comercial
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de otras empresas que producen crema.

En la encuesta fue necesario especificar a que tipo
de comercio se referfa, ya fuera tienda de autoservicio, tien
da de abarrotes, mercado, cremerfa u otro tipo de distribui--
dor, asf como el lugar o zona donde fue realizada la encuesta,

identificindola en relacion al estrato social.

A continuaci6n se anexa la hoja de preguntas con la
que se realiz6 la encuesta,

11.2.2.1. Resultados y Andlisis de la Encuesta a los Comercios

En la cuantificaci6n de los datos se obtuvieron los
sfguientes resultados que se resumen en los cuadros Nos. 11 y
12,
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Encuesta para Nuevo Producto
CREMA
Dirigida a Comerciantes dela Poblaci6on. de Aguascalientes.
Datos Generales:

I.- ~Zona donde se realiza la encuesta:

II.- Tipo de Comercio:

Tienda de Auto Servicio ( ); Tienda de Abarrotes (  );

Mercado ( ); Cremerfa ( ); Otros:

NOTA: En caso de no vender, favor de anotar en la parte de ob

servaciones.

Datos de la compra-venta de la crema.
1.-

PROVEEDOR | MARCA *PRESENTA- VENTA MEN PRECIO bOR OBSERVA-|

CION SUAL POR KG. ADQUI- | NES
TDA. EN - SICION
KGS.

* En caso de ser crema suelta, favor de especificarlo en la -
columna No. 3. .
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I1.-~

MARCA

PRESENTA-
CION.

PRECIV
AL
PUBLICO

UTITLIDADES

MARGEN ACTUAL MARGEN DESEADO
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CUADRO No.12 LISTA DE PRODUCTORES DE CREMA Y EL MERCADO QUE -
OCUPA B

MARCAS REGISTRADAS:

% DE COMERCIOS QUE LA VENDEN:

Aguascalientes. 42.25
Zacatenco. 30.99
Cremerfa Nueva. 25.35
Olor6n. 12.67
Iberia. 5.63
Chipilo. 4.23
Bonafina. . 4.22
Cremerfa Higiénica Irapuato. 2.82
Pasteurizadora Aguascalientes. 2.82
l.a Pastora. 1.4
Varias. 12.66
Estos resultados indican que las cremerfas Aguasca--
lientes, Zacatenco, Olor6n y Cremerfa Nueva son las que ocupan

un lugar predominante en el mercado a comparacién de las demis.

CUADRO No.13 PRESENTACIONES DE LA CREMA NATURAL Y LAS FLUCTUA-
CIGNES DE PRECIOS EN EL MERCADO PARA DICIEMBRE DE

1985.

PRESENTACION PRECIO AL COMERCIANTE PRECIO AL PUBLICO
0.240 Kgs. $ 145,00 a § 160.00 $ 155,00 a § 270.00
0.480 Kgs. $ 241,00 a § 301.00 $ 320.00 a $ 480.00
0.960 Kgs. $ 467.00 a $ 580.00 $ 630.00 a $ 960.00
Suelta $ 550.00 a § 680.00 $ 600.00 a $ 800.00

En la misma encuesta se registré

tal representa un volumen signiflcafivo de
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zacio6n al comerciante de § 150.00 a § 270.00 por Kg. y-el --
precio al pGblico va de $ 190.00 a $§ 350.00 por Kg.

Los precibs presentan una gran fluctuacidén tanto --
por ‘marca, por proveedor y en ocasiones por el local donde se

expénde el producto.

Las diferencias de precios al comerciante sefalan -
de una manera indirecta la existencia de intermediarismo den-
tro de este mercado y poco control por parte de los producto-
res en los precios tanto al comerciante como a los consumido-

res.

En base a los datos proporcionados por los comer---
ciantes, se obtuvieron volGmenes aproximados de la cantidad -
qe crema que se expende por establecimiento y el comportamien
to ﬂe cada proveedor en el abastecimiento del producte. En el
cuadro No. 14 se presentan estos volGmenes tanto de crema na-
tural como de crema vegetal y el origen, imagen y regularidad

de abastecimiento de las marcas mds consumidas en la region.

Algunos proveedores presentan deficiencias en‘el -
abasto a los comercios ya que sus repartos‘son inconstantes -
provocando la ausencia del producto en el mercado. La creme--
rIarAguascalientes es la mds formal en todos aspectos, por lo

tanto, podemos tomarla como la competencia méas ihportante.

Esta cremerfa abastece a los comercios una o dos ve
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ces por semana; sean é&éstos tiendas de abarrotes, autoservicios,
cremerfas, etc.

En la encuesta realizada a los comerciantes se obser

v6 que adem8s de una deficiencia en el abastecimiento de crema

- muchos proveedores incurren en dar al consumidor un producto de

dudosa calidad en envases no funcionales, por higiene y algunos
otros defectos especificamente en cuestiones publicitarias, co-
mo presentacién del producto y poca publicidad de la marca. To-
das estas deficiencias pueden resultar para nosotros provecho--
sas para la introduccifn de la crema a un mercado como éste, -~

proporcionando al vendedor un eficiente servicio y al consumi--

dor un buen producto a un precio atractivo.

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

AGUASCALIENTES ZACATENCO OLORON 0TROS
FENTA DE C.NATURAL 45,762 Kg/Wes 3,284 Kg/Mes | 1,454 Kg/Wesy T,115
Kg/Mes
VENTA DE C.VEGETAL - 313 Ton/Mes | 5,084 Kg/Mes} 6,404
Kg/Mes|
ORIGEN Local Local Local Varios
D.F.
1rapual
to,etd
1MAGEN Buena Regular Regular Regul ay
REGULARIDAD DE Buena Regular Regular Buena
ABASTECIMIENTO
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CAPITULO 111

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

A partir del sondeo realizado en la poblacibn a tra
vés del cual se determinaron las caracterfsticas por las cua-
les se inclin6 la poblacién, como son el sabor, olor, color,
consistencia y presentacifén de las cremas natural y vegetal y
una vez definidas estas caracterfisticas, se procedié a reali-
zar cinco pruebas piloto incluyendo las modificaciones perti-
nentes y la‘evaluacion de sus caracterfsticas sensoriales en

una poblacidén representativa.

Es bien sabido que para obtener datos concretos en
cuanto a las caracterfsticas reoldgicas de la crema es necesa
rio llevar a cabo una prueba que consiste en la determinacibn
de la viscosidad en el producto, para formar un pardmetro que
nos indique los cambios que ocurren en funcién del tratamien-
to fisico a que es sometida y su comportamiento al afadirse -
los aditivos (como estabilizantes) o la utilizaci6n de cepas -
laéticas. Ya que la empresa carece del equipo necesario para
realizar este tipo de pruebas, nos basaremos unicamente en --
sus caracterfsticas organolépticas o sensoriales para obtener
los resultados necesarios; estos deben ser comparables con --

los gustos de ‘la poblacibtn.
Nomenclatura.

Para la identificaci6n de las cremas elaboradas en

54



las distintas pruebas tanto la natural como la vegetal, se uti

lizaron las siguientes nomenclaturas y abreviaturas.

"a.) C.N. - No.
b.) C.V. - No.
c.) 6.B.

d.) M.0.

DONDE:
C.N. - Crema Natural.
C.V. - Crema Vegetal.

No. - Namero de Orden Progresivo de ias
. Pruebas.

G.B. - Grasa Butfrica.

M.0. - Microorganismos.

Ifr.1. PRUEBAS PILOTO PARA LA ELABORACION DE CREMA NATURAL.

La secuencia de los experimentos estd dada por modi-
ficaciones hechas a los distintos lotes en cuanto a las condi-
ciones de almacenamiento y por consiguiente de maduracitn, de
hecho, no hay una seriaci6n estricta ya que a consecuencia de

. las inadecuadas condiciones para el almacenamiento y tratamien
; : - to‘de la crema existen en la empresa, se ocasionan modificacio-
; : nes inesperadas en los resultados, por consiguiente, estos cam
bios se tran tratando de solucionar en el transcurso de cada -

lote para obtener los resultados esperados.

Los expeiimentos se iniciardn con la preparacién de
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Crema Natural, en donde se realizarin pruebas de maduracién y

variacién en la preparacibn y almacenamiento.
111.1.1. Prueba No. 1

- OBJETIVOS.

1.- Obtener dos cremas naturales con un mecanismo -
diferente de maduraci6n, para realizar una comparacgbn en ---
cuanto & sus atributos organolépticos y definir cual es el --

procedimiento de maduraci6n mds adecuado.

2.- Utilizar dos procedimientos de .maduracitn (Indy
cida y Espontdnea) para obtener un aumenio de acidez y acen--

tuar el sabor y olor de las cremas tratadas.

- FORMULACION: C.N. - 1

MATERIA PRIMA % PESO (XG)
CREMA NATURAL (43% G.B.) 76.85 153.70
LECHE BRONCA (3.6% G.B.) 23.05 46.10
ESTABILIZANTE 0.10 0.20
TOTAL: 100.00 200.00
*El diagrama de proceso de la C.N. - 1 se encuentra en el cua

dro No. 24.

NOTA: El porcentaje de grasa obtenido en esta esténdarizacibn

fue de 33% de Grasa Butfrica.

El lote de 200 lts. fue fragmentado en dos sublotes
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de 100 Its,. cada uno; el primero fue inoculado en forma indu-
cida y el segundo se dej6 madurar en forma espontinea. A par-
tir de esta separacifén se analizardn los cambios de sabor, --

olor y consistencia.

El sub-lote No.! se mantuvo 48 hrs. a temperatura -
ambiente de 25°C para acelerar la actividad microbiana, y pos
teriormente fué colocado en la c&mara de refrigeraciébn a una
temperatura de 7°C durante 24 hrs. para disminuir la activi--
dad microbiana y vigilar su cambio de ac]dez durante el alma-

cenamiento.

En cuanto al sub-lote No. 2 no fué inoculado, pero
se mantuvo tres dfas a temperatura ambiente de 259C, con esto
se busc6 una maduraci6n espontdnea con M.0. propios de la cre

ma que hubieran resistido a'la pasteurizacién.

Para la inoculaci6n se utiliz6 una Cepa con micro--
organismos l&cticos, esta Cepa fué proporcionada por un labo-
ratorio dedicado a la elaboraci6n de Cepas para industria lac
tea. No se conocen exactamente las proporciones de microorga-
nismo en la cepa, sin embargo se sabe que los microorganismos
que ‘influyen en la maduraci6n son los Streptococos Licticos -
acidificantes como el Str. Cremoris y los productores del Dia
cetilo como el Str. Diacetylactis y una mezcla de S$tr. Etero-
fermentativos como el Leuconostoc Citrovorus, productores de
aroma pero poco acidificantes., Generalmente las_proporciones

de 'los gérmenes productores de substancias aromdticas en los
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cultivos deben ser el 20% aproxihadamente.

La cepa utilizada es del tipo de cultivo lfquido, és
ta no se utiliza directamente, por lo tanto, para inocular la
crema se hizo una resiembra 24 hrs. antes. Para hacer dicha re
siembra se utilizaron 10 ml. de fermento para 1,000 ml. de le-
che esterilizada en autoclave y una vez cultivada se mantiene
en incubacifn durante 24 hrs. a 369C., Obtenida la resiembra, -
se agrega a 100 Lts. de crema pasteurizada a 259C. aproximada-

mente.

NOTA: Este método fué utilizado para la subsecuente prueba pi-
loto, en la que se us6 la maduracion inducida.

La inoculacioén de cultivos lacticos especificos pro-
voca el desarrollo de acidez en el producto, acentGa el sabor

y el olor de éste.
- RESULTADOS Y OBSERVACIONES.

En el cuadro No. 15 se indica el reporte de acidez -
durante tres dfas a temperatura ambiente y a.temperatura de re

frigeraci6n de 7%C. promedio.

CUADRO No. 15. REPORTE DE ACIDEZ.

% DE ACIDEZ
SUB-LOTE A TEMEEBiTﬁsxniﬁBIENTE A TEMPERATURA DE REFRIGER
. Cl0
19 2¢ 3¢ 30
DIA DIA DIA DIA
T 0.24 0.44 - 0.47
T, 0. 23 0.3t 0.40 ’ -
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- PRUEBAS SENSORIALES.

Las siguientes evaluaciones sensoriales fueron he--

chas ‘al tercer df{a después de la elaboracion.

CUADRG No. 16 PRUEBAS SENSGRIALES,

CARACTERISTICAS SUB~LOTE No. T, ' SUB-LOTE No. T2

OLOR Tenue, con olor a fer- Tenue, con olor a

mento muy marcado. fermento muy mar-

cado.

COLOR Blanco Opaco. 8lanco Opaco.

SABOR Agradable, muy &cido. No agradable, me-
nos dcido que T‘

CONSISTENCIA Espesa. Muy espesa.

A partir de la cantidad de &cido lactico que contie
ne la crema fresca que es de 0.05% se obtuvo un cambio duran-
te el almacenamiento en condiciones de temperatura ambiente -

tanto de T1 como de TZ; no obstante que T‘ fue inoculado y TZ

no, este Gltimo mostr6 una elevacifn del porcentaje de &cido’
casi paralela a T1 en el primer dfa, esto fue causado posible
mente por una contaminacifén del contenedor. Cuando T' se re-
friger6é a 79C, al tercer dlIa tuvo poco incremento de aciqez -
en relacion a los anterfores; creo que si se hubiera mante-
nido a 25°C hubiera aumentado el contenido de agidez. El caso

de T2 tuvo un incremento cercano al de T, en el tercer dfa no
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obstante que no fué refrigerada; si se hubiera enfriado TZ la
acidez presentada en el tercer dfa podrfa haber sido mucho me -

nor que T| en las mismas condiciones.

La crema T2 tuvo cierta preferencia en compaiaclon
a T', ya que el sabor y consistencia era mis aceptable, sin -
embargo, este grado de madurez da sabores fuertes o muy acen-
tuados que podrfan causar glerto rechazo por parte del consu-

midor por la creencia de que "se encuentra echada a perder".

111.1.2. PRUEBA No. 2

- OBJETIVOS.

1.) Obtener tres sub-lotes con diferentes procedi--
mientos de maduraci6n a partir de un lote de crema natural --
preparada con el fin de observar los cambios que han de expe-
rimentar cada uno de ellos en la acidez y caracterfsticas or-

ganolépticas de acuerdo al tiempo.

- FORMULACION: C.N. -2,

MATERIA PRIMA % PESO (Kg) -
CREMA NATURAL ( 45% G.B.) 64.82 170.00
LECHE BRONCA ( 3.6% G.B.) 35.08 92.00
ESTABILIZANTE 0.10 0.26
TOTAL: 100.00 262.26

*El diagrama .de proceso de la C.N, -2 se encuentra en el cua--
- dro No. 24. o ‘
La estandarizaci6n de la crema. di6 como resultado un conteni-
do de Grasa Butfrica No. 33%.
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Este lote fué dividido en tres 'sub-lotes, cada uno
de ellos recibié un tratamiento distinto con el fin de obser-
var los cambios que habrfa de experimentar cada uno de ellos
conforme al tiempo. Estas observaciones seré&n énfocadas al --

cambio de acidez y a sus caracteristicas organolépticas.

Para esta prueba se inoculd el sub-lote (Tl)' TZ y
T3 no fueron inoculados, y este Gltimo se almacené separado -
de T| y T2 y expuesto a una temperatura ambiente de 13¢C., --

mientras que el resto fue puesto en refrigeracibn.

Los andlisis organolépticos y contenido de acidez -

fueron realizados a intervalos de 36 horas a cada sub-lote.
Para completar esta experiencia se elabord un testi

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

111.1.3. . PRUEBA No. 3 (TESTIGO).

- OBJETIVO.

1.- Obtener tres sub-lotes como testigos con dife--
rentes procedimientos de maduracibn iguales a los sub-lotes -
de C.N. -2 a partir de un lote de crema natural que sdlo se -

estandarizard al 30% de grasa butirica.
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- FORMULACION C.N. -3.

MATERIA PRIMA % PESO (Kg)
CREMA NATURAL 66.67 100.00
LECHE BRONCA 3.33 50.00
TOTAL: 100.00 150.00

* E1 diagrama de proceso de la C.N. -3 se encuentra en el --

cuadro No. 24.

La estandarizaci6n de la crema dié como resultado un conte

nido de G.8., de 30%.

A diferencia de las anteriores esta crema no fué -

pasteurizada ni homogeneizada,

s6lo fué estandarizada al 30%

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

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

ra la prueba fuera representativa.

- RESULTADOS Y OBSERVACIONES DE

En el cuadro No.17 se
almacenamiento y acidez de C.N.

lisis. Los intervalos fueron de

C.N, -2 Y C.N. -3,

muestran las condiciones de
-2 y C.N. -3 durante su an8-

36 hrs. cada uno.

Para visualizar de forma comparativa la trayecto--

ria seguida por la acidificaci6én de los sub-lotes, se elabo-

raron las gréficas de comportamiento de C.NH. -2 y C.N. =~3 =<

que se muestran en las figuras IIl.a. 'y IIl.b.
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CUADRO No.

17 CONDlClONES DE ALMACENAMIENTO Y RESULTADOS DE ACIREZ
Yy

DE LAS PRUEBAS C.N.

No. de Yolumen Tem. Pro. Temp. Pro. Acidez
Muestra {1ts.) Cémara (*°C)} Crema {9C) 36 hrs ] 72 hrs {1 106 hrg
] 50 5.33 7.33 0.12 0.18 0.15
2 74 5.33 7.33 .0.12 0.23 0.33
3 74 13.67 14.00 0.19 0.49 0.63
! 50 5.33 7.00 0.16 . 0.22 0.37
2! 50 5.33 7.00 0.13 0.19 0.36
3! 50 5.33 14.00 0.42 0.55 0.57
Las condiciones de almacenamiento fueron casi constantes
para C.N. -2 y C.N. -3, controlando las temperaturas tanto de las cre-

mas como de la cdmara de almacenamiento.

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

Los resultados de las pruebas sensoriales de C.N.

De los seis sub-lotes solamente el No.

18.

tamiento adecuado en la maduracién, es decir,

ganolépticas fueron apropiadas. En este caso,

-2y -

1 tuvo un compor--

que sus propliedades or-

12 acidez que se regis-

tré durante su almacenamiento mostr6 una elevacién ligera y tendfa a

estabilizarse a 0.19% de acidez.
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CUADRU: No.. 18 RESULTADOS DE PRUEBAS SEMSORIALES DE C.M. ~2 ¥ C.N. -3

No. de | Caracterfsticas OBSERVACIONES
Puastra 19 dta 20 dfa 30 dta
Savor Ligero, Agradable, No | Ligaro, Agradable, o
Aclda. Ac .
1 toler Slenco opaco. Slanco opaco. Mo Mubo candio -
olor Tenue. Tenue.
Consistencia foto espaso, #pro-
placa.
Sabor Ligero, Agr ‘Acentuads y desagradable. Acentuade, fcide
dcia . Wo sdecusda. -
Ctolor dlanco opace. Stanco opaco. Blanco opaco.
2 Olor Muy tenue casi taper- Wuy tenue. Tenue, poco percepti-
ceptible. ble.
Consistencia Aguads no acept .. Poco espesa. POCO e3pesa.
Sabor Acentuada, Acide, No Acantuads, Bcida, Agradable fAcentusda, Wuy Scids,
agradadle. Mo aceptedle.
Color 8lanco opsco. . Blanco opaco. #lanco opaco.
: tlor nye, pocc agredable.i Tenve, Acids, Agradable. 'o:l; acentuada, Agra-
deble.
Consistencis Agusda no sceptadle. Espesé apropiada, Muy e1pess.
Sabor Muy ligero, Agradable, | Muy lige Agradadle,
%o dcide, No scida,
" Color Blanco opaco. Blanco opaco. %0 hubo cambio.
olor Casi imperceptible. Muy tenue, poco perceptible.
Consistencia Aguads. Espesa apropiada.
Sabor Poco perceptible, Poco perceptible, scepta-
Aceptable, no dcido. ble, no dcida.
20 Cotor Blanco opaco. Blanco opato. No hubo casbio.
olor Casi tmparceptibla. Muy tenue.
Consistencta Oemasiacdo aguada. Muy e3pesa, no aceptable.
Sabor Perceptivle, poco - Perceptible, scida, agra- Acentuada, Muy acidas,
dcids, agradadile. dadle. no sceptable.
. Color Blance opsco. Blanco opaco. 8lanco opaco.
3 olor Perceptidle, scep- Acentusdo, agradedle. Acentusdo, sgradsble;
tavle, )
Conslistencla £3pess. bastante Muy espesd, No apropiada. Muy espess, NO apro-
aceptable. plade,
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El comportamiento del sub-lote No.2, no fué el espe
rado, ya que mostr6 una acidez mi&s acusada que el sub-lote No.
1 'a pesar de que fué pasteurizado y no se le adicionaron los -

cultivos lacticos para su maduraci6n.

Supongo que durante la maduraci6n de esta crema pudo

haber sucedido lo siguiente:

Una vez realizada la pasteurizaci6n lenta a 759C du-
rante 15 min. los M.0. naturales de la crema se destruyeron --
parcialmente, sin embargo, debido a que el pasteurizador care-
ce de un agitador adecuado para mezclar homogeneamente el pro-
ducto, es posible que algunas porciones de la masa no hubieran
llegado a la temperatura programada y por consiguiente los M.
0. resistieron al tratamiento; estos son generalmente los Str.
Term6filos, como; el Str. Term6philus y Liquefacleﬁs, este Gl-

timo provoca sabores amargos.

Otros tipos de M.O. qué pueden influir en esta acidj
ficacifn son los Lactobacilos acidificantes que producen &cido
l&ctico al principio con una velocidad de acidificacion menof
que los anteriores pero que pueden 1lega} a soportar pH bajos
y provocar una acidificacién de hasta 3.5% de &cido l&ctico.

Otra razon por la cual el sub-lote No. ? presenté un
comportamiento anormal, pudo haber sido originada por una con--
taminaci6n derivada del medio en donde se almacen6; esta conta
minacién pudo ser provocada por microorganismos fermentativos

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

La consistencia de la crema del sub-lote No.t pre-
sent® una mejor apariencia a diferencia de la del sub-lote -
No.2 ya que fué inoculada con M.0. que provocaron "secre-=-=
cién de gomas como polizacéridos, galactqnos y micinas, sus-
tancias Glacido-nitrogenados” (14). Los M.0. a que hacemos -
referencia son generalmente Str. Lictis variaci6n Hollandi--

cus, Lactobacilus Bulgdricus y L. Casel..

La crema del sub-lote No.2 no serfa aceptada por -
el usuario por su alto porcentaje de acidez, sabor acentuado

y consistencia poco espesa.

La crema del sub-lote No.3 a diferencia de las an-
teriores fué sometida a un almacenamiento exento de refrige-
racién. AGn sin haber sido inoculada existié una marcada ma-
duracién por efectos microbianos. Esto nos hace reforzar la
posibilidad de que existié una inadecuada pasteurizacion a.-
causa de una agitacion deficiente en el momento del calenté-
miento; por eso se hizo presente la existencia de M.0. nati-
vos ya que la temperatura de almacenamiento promedio de la -
crema fué de 142( temperatura que favorece la proliferaci6n

de estos M.0.

El sub-lote No.3 al transcurrir las 72 hrs. presen
t6 un porcentaje de acidez del 0.49 mucho mis alto que 1 y 2,

con sus caracterfsticas organolépticas aceptablés en su mayo
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rfa y con un sabor muy intenso, era este el momento apropiado
para detener la acidificacién o maduraci6n, pero se decidié -
dejarlo hasta completar las 106 hrs. 51 igual que los sub-lo-
tes restantes. Al concluir el tiempo fijado, sus propiedades

organolépticas se acentuaron demasiado haciéndola no acepta--

ble para el gusto del consumidor.

Si- comparamos ahora los sub-lotes anteriores con el
;estigo. veremos que el comportamiento del sub-lote No. 1' tu
vo una acidificacién mayor que el sub-lote No. 1, lo mismo --
ocurri6 con el sub-lote No. 2' Vs sub-lote No. 2. Respecto al
sub-lote No. 3' tuvo un porcentaje de acidez menor, causado =~
posiblemente por una elevacién muy acusada de acidez desde el
inicio del almacenamiento; esta elevaci6n y acidificacién pu-
do haber provocado una disminuci6én de la actividad microbiana,
por:eso el'porcen;aje del sub-lote No. 3' es menor al del sub

lote No. 3.

Partiendo del hecho que el Jote testigo C.N. -3 no
fue pasteurizado, se esperaba que los resultados en cuanto a
las caracter{sticas organolépticas tuvieran una gran diferen-
cia y menor aceptabilidad, sin embargo, tuvo una maduracién -
pronunciada causada por la flora microbiana nativa .y en el ca
so del No. 1' con siembra de cepas. El sabor, color y olor ca
si similares en su intensidad a los sub-lotes 1, 2 y 3 varian

do en la consistencia ya que aquellos fueron mids espesos.
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Los sub-lotes No. 1' y 2' del testigo se mostraron

como las cremas mas aceptadas.

En base a estos datos se decidi6 efectuar una prue-

~ba m&s variando las condiciones de almacenamiento (tiempo)} y

concentraciones de cultivos l&cticos, con el fin de estable--
cer una diferencia del comportamiento de cada sub-lote, ya --
que la prueba anterjor mostrdé demasiados datos disparados oca
sionados principalmente por una acidificaci6n no controlada y

contaminaciones del producto.

111.1.4. PRUEBA No. 4

- OBJETIVO:

1.- Obtener mediante diferentes formas de madura«--
ci6n y adici6n de estabilizantes, tres sub-lotes de donde sur
ja:uno con un porcentaje de acldez apropiada y atributos que

lo hhgan aceptable al consumidor.

- FORMULACION:

MATERIA PRIMA % PESO (Kg)
CREMA NATURAL (43% de G.B.) 67,37 135.00
LECHE BRONCA (3.4% de G.B.) 32.43 ¢ 65.00
ESTABILIZANTE. 0.20 0.40
TOTAL: . . . 100.00 - 200.40

*E) diagrama de proceso de la C.N. -4 se encuentra .en el cua-
dro No. 24, ’



Para lograr lo anterior, al sub-lote No. 1 se propor
ciona el inSculo al 2% y al sub-lote No. 2 se le disminuyo el
porcentaje de in6culo al 1%. Estas dos muestras fueron reposa-
das durante 12 Hrs. a una temperatura de 18%C y posteriormente

refrigeradas 24 Hrs a 7¢C.

El sub-lote No. 3 se inocul6, dejando que su propia
flora microbiana actuara por s{ sola; para esto se dej6 a tem-
peratura ambiente durante 24 Hrs .a 182C y posteriormente se re
friger6 a 7{0 durante 12 Hrs.

- RESULTADOS Y OBSERVACIONES.

En el siguiente cuadro se muestra la acidez presenta
da por los tres sub-lotes durante las 36 hrs. de almacenamien-

to a diferentes temperaturas.

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

SUB-LOTE No. 12 Hrs./18%C 24 Hrs./18%C 36 Hrs./7eC
1 . 0.18% - 0.25%
2 . 0.14% C - 0.20%
3 C - 0.12% 0.17%

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

los andlisis organolépticos obtenidos en los tres sub-lotes.



Al transcurrir-las 36 hrs, de maduraci6n la crema
del sub-lote No. 3 presentd las'mejores propiedades organo--
lépticas a diferencia de los sub-lotes 1 y 2 los cuales tu--
vieron buenos atributos pero un alto porcenta]é de acidez, -
caracterfstica que podrfa provocar un rechazo por parte del
pablico. El alto porcentaje de acidez en‘las cremas inocula-
das es provocado por deficiencia en el control de 1a tempera

tura y por falta de equipo adecuado.

111.1.5." Evaluacidn Sensorial del Proceso Seleccionado.

ta prueba C.N.-4 identificada como sub-lote No. 3
resulté ser el producto idéneo tanto por sus caracterlsticas

sensorlales como por su funcionalidad.

Para evaluar la C.N. -4 sub-lote No. 3 en forma rg
presen:ativa se realiz6 una prueba sensorial con las amas de

casa.
Antes de realizar esta prueba se prepar6 una cre-

ma testigo que se denomin6é C.N. -5 con un contenido de 30% -
‘de G.B. C
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- FORMULACION:

MATERIA PRIMA % PESO (Kg)
CREMA NATURAL (48% DE G.B.) §9.51, 120.00
LECHE BRONCA (3.5% DE G.B.) 40.49 82.00
TOTAL: 100.00 202.00

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

NOTA: Una vez enfriada la crema su acidez fué de 0.06% con -
con un contenido de 30% de G.B. siendo ésta una crema

caracterfsticamente comercial.
- OBSERVACIONES:

La crema C.N. -5 sert identificada coho R en el momento
de realizar las pruebas sensorfales y la crema del lote C.N
-4 correspondiente al sub-lote No. 3 se identificars.como -

TR en -la misma prueba.

I11.1.5.1. Pruebas Sensorjales.

Las pruebas sensoriales son las que permiten por me
dio de escalas hedénicas (de placer), medir las actitudes ha-~

‘cxa cada uno de los atributos del producto. en esta escala se
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partiréd de + 3, + 2, +1, 0, - 1, - 2 y - 3 con los extremos
de actitud positiva (+3) a negativo (-3), para este caso se
tomaron opiniones de las caracterfsticas de cada una de las -

cremas.

Las condiciones en las cuales se realizé esta prue

ba son las siguientes:

1.- La prueba se realiz6 de manera comparativa (2 -
productos).

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

3.~ Las muestras se identificaron como TR y R.

4.- E] nimero de personas que participaron en la --
prueba fué de 72, 36 degustaron R y 36 TR.

5.~ Todas las muestras fueron iguales y homogéneas.

6.~ La prueba se realiz6é avanzada la manana y a me-
dia tarde.

7.- La temperatura de la muestra fué no menor de --
79C,

© Las personas Que tomaron parte en la prueba fueron
elegidas aleatoriamente en las zonas encuestadas para la in--
vestigacion de mercado. Los recipientes que contenfan las - -
‘muestras fueron similares, se pidi6 a los jueces probar estas .-
cremas tanto solas como acompafiadas de un trozo de pan, de. es
ta manera émitieron una opinién que quedS registrada en un --

éuestionario preparado con anticipacién.
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.- RESULTADOS Y OUBSERVACIONES.

Al final de la prueba se hizo un an8lisis cuantita-
tivo de la escala heddnica utilizada del cual surgieron datos
estadisticos que nos llevan a conocer cuantitativamente la di
ferencia entre ambas cremas, €1 desarrollo del procedimiento
para llegar a los resultados de interés se detalla mis adelan
te. Las respuestas de aceptabilidad se muestran en el cuadro
No. 21. En el No. 22 y 23 respectivamente se describe el ani-

lisis de la vartanza y la comparacion entre R vs. RT.

El desarrollo del an8lisis cuantitativo para las --
pruebas sensoriales de esta crema son sefialados en el apéndi-
ce A.

En el cuadro No. 23 se muestra el resultado final -
‘de la prueba que detalla 1a preferencia de la poblaci6n en --
forma numérica entre las dos cremas, habiendo obtenido 1a m4-
xima calificacifn TR con 2.06 de S.M. a diferencia de R que -
obtuvo 1.58.

Los comentarios de los encuestados fueron en rela--
cion al sabor intenso de TR. sugiriendo bajar dicha intensi--
dad.
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CUADRO No. 22. é:éhggls DE VARIANZA DE 72 RESPUESTAS PARA LAS DOS

1 2 3 ’ s 5
Origen de | Grados de | varianza Varianza media. Raz6n de va-
varianza | Libertad rianza ( F }.

(n-1)
TOTAL 71 46.65 A ’
No.Cremas 1 3.64 1.82 2.98
Residual o
-Término de 70 43.01 0.61 -
Error

_.CUADRO ﬁo. 23. TABLA DE COMPARACION R. Vs. TR.

FORMULACION SUMA DE 36 SCORES SCORES MEDIOS
R . 87 1.58
TR 74 2.06
M.D.S. 0.43
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I111.2. Pruebas Piloto para la Elaboraci6n de Crema Vegetal.

Durante la evaluaci6n de las caracterfsticas del mer
cado, enfocadas directamente a la demanda de la crema, se ob--
servdé un gran consumo de crema vegetal asf como una gran pro--
ducci6n de €sta. Dada esta situaci6n se sugiri6 producir este
tipo de crema, ya que la empresa en estudio cuenta con la in--
fraestructura suficiente para produclkla. Se procedi6 entonces
a la elaboraci6n de esta crema vegetal realizando tres expe---
riencias con diferencia en formulacién condiciones de proceso

y almacenamiento.

NOTA: No siendo la crema vegetal un producto derivado de la lg
che, y requiriendo para su elaboraci6n de una serie de -
permisos y cambios de polftica interna, el proyecto de -
elaboraci6n deberd ser expuesto a consideracién del con-

sejo directivo y socios de la empresa para su aprobacion.

La elaboracién de la crema vegetal parte de una base
cremosa y de ahf se intentard lograr las caracterfsticas mds -
cercanas a }a crema natural. Para obtener esto se utilizan es-
tabilizantes, emulsificantes, saborizantes y/o siembra de M.O0.
En los dos primeros experimentos se establece la manera de uti
lizar los aditivos y las porciones necesarias para llegar a ob
tener una base para crema vegetal con atributos de color y copn
sistencia adecuados. En e] 3er. experimentoc a una parte de la

base cremosa se le adicionan M.0.- l&cticos y a otra un sabori
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zante artificial, con esto se intenta obtener un mejor olor y

sabor.

I11.2.1. PRUEBA No. 1

- OBJETIVO:

1.- Obtener una base cremosa a partir de la mezcla
de crema natural, leche descremada, agua, grasa vegetal y adi
tivos para utilizarse en la elaboraci6én de una crema vegetal

con atributos del gusto del consumidor.

- FORMULACION:

MATERIA PRIMA % PESO (Kg)
MANTECA (P.f, - 349°C a 38%2C) 20.00 40.00
LECHE ENTERA (3.5% G.B.) 40.00 80.00
CREMA NATURAL (44% G.B.) 5.00 10.00
AGUA 33.75 67.50
'ESTABILIZANTE Y EMULSIFICANTE 1.00 2.00
CONSERVADOR (Bensoato de Sodio). 0.10 0.20
TOTAL: 100.00 200.00

. €l diagrama de Proceso de la C.V. - 1 se encuentra en el --

cuadro No. 27.
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NOTA: Por razones de seguridad de la empresa no se especi
ficardn ni la marca de los espesantes ni los provee
dores; en los siguientes experimentos quedardn sedfa
ladas con las letras Xe Y las marcas elegidas. Es-
tas fueron seleccionadas entre tres proveedores'y -
los resultados que nos interesan se detallan a con-

tinuacibn:

Los espesantes utilizados de la marca X fueron pre-
viamente prgparados y mezcladqs por el proveedor. recomendan-
do una dosis del 1.0% en base al volumen de! producto final.
Este espesante se utiliz6 anteriormente para los mismos prop6
sitos, pero no existen antecedentes de los resultados obteni-

dos.

La adici6n de leche y crema natural contribuye a me

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

o Se recomienda que la grasa vegetal tenga un punto -
de fusi6n de 36°C a 38%C siendo un sustituto comunmente utilji

zado en la industria léactea.
El procedimiento para la obtencitn de la crema vege
tal es el siguiente:

a) Se funde la grasa vegaetal en el tanque multi-procesos.
b) Se hace una pre-mezcla. con agua, leche fluida, espesante y

emulsificante, sometiéndola a una agitacion intensfva.
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c) Se une esta pre-mezcla a la grasa contenida -en el tanque
multiprocesos agitando continuamente.
d) .Se prosigue con las indicaciones seflaladas en el diagrama

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

- RESULTADOGS Y OBSERVACIONES.

La aplicaci6én del espesante y emulsivo de la marca

X di6é a la crema vegetal las siguientes caracteristicas:

- presencia de grumos en el producto final,
- consistencia demasiado fluida (baja viscosidad),
- predominio de la manteca vegetal en el olor y sabor,

- color blanco.

Después de 24 hrs. de almacenamiento a 7.52C no se
percibié ningtn cambio en sus caracterfsticas organolépticas,
no.asf a las 48 hrs, en donde present6 un cambio en su consis

tencia, volviéndose mds espesa.

Tomando en consideracién los resultados del parrafo
anterior opino que .la crema obtenida no es la adecuada y por

consiguiente propongo realizar nuevos experimentos.

En la siguiente prueba se excluird de la formula---
ci6én la crema natural ya que debido a su bajo porcentaje no -
proporciona ningln cambio organoléptico en la crema vegetal.
No és posible incrementar la adici6n de crema natural ya que

de este modo se obtendrfa una crema mixta, accifén gque incre--
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mentarfa el precio del producto.

Para obtener un mejor resultado se solicité la asis
‘tencia de 3 proveedores de espesantes para realizar lotgs de
crema .vegetal y probar sus productos. Estos proveedores fue--
ron seleccionados en base a su representatividad en el merca-
do. Dentro de ellos se incluye al de la marca X para cercio--
rarse de la efeftlvidad de sus productos ya que en la prueba
No. 1 existen dudas de que los espesantes usados hayan estado

en buenas condiciones.

Los resultados de estas dos modificaciones se expli

can en la prueba No. 2.

111.2.2. PRUEBA No. 2

- 0BJETIVOS:

} Obtener una base cremosa a partir de las modifica--
ciones propuestas en la prueba C.V. -No. 1 para utilizarla en
la elaboraci6n de una crema vegetal con atributos que sean --

del gusto del consumidor.

La seleccién de espesantes se llevé a cabo mediante
dos pruebas efectuadas a cadaiuno de los proveedores, pudien-
‘do de esta manera elegir la materia prima mds adecuada para -
ta elaboraci6n -de la crema vegetal, dicha marca del proveedor

se denomin6 “Y".
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A continuacifén se muestra la fodrmulaci6n final del

espesante y emulsivos del proveedor "Y",

- " FORMULACION:

MATERIA PRIMA 3 PESO (Kg)
MANTECA (P.F. = 369 a 389C) 22.50 45,00
LECHE SEMIDESCREMADA. 76.00 152.00
ESTABILIZANTE C - 100 LBG. 0.45 0.90
EMULSIFICANTE 186 CAKE 0.36 0.72
EMULSIFICANTE 186 0.04 0.08
SAL 0.05 0.01
ACIDO CITRICO 0.50 1.00
BENZOATO DE $SODIO . 0.10 0.20
TOTAL: ) 100.00 200.00

* El djagrama de proceso es similar al de la prueba C.V. - 1

y este se mhestra en el cuadro No.27.

Para esta formulaci6n el agua fué sustitufda por le
che fiuida semidescremada. Los aditivos que se utilizaron fue

ron los siguientes:

1.-  ESTABILIZANTE C-100 LBG:

SegGn informe del proveedor, este producto es una -

mezcla de espesantes que sustituyé la funcionalidad de la ha-
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rina'de algarrobo, proporcionando una mejor viscosidad y tex-

t.ura a la crema.

€l rango de uso recomeﬁdado por el proveedor es de
0.1%. a1l 1.0% en base-al peso final del producto y dependiendo

de los resultados deseados.

2.~ EMULSIFICANTE 186 CAKE:

Es un emulsivo en polvo a base de mono y diglicéri-
dos-de &cidos grasos, auto emulsificable por su proceso de ob
tencibén que consiste en la estratificaci6bn controlada de un -
triglicérido y actGa en la interfase agua-grasa logrando una
unién de estos dos productos normalmente no misibles, d&ndole
una cohesibn y textura a la crema vegetal evitando la separa-
cibn.

La dosificaci6bn que se recomienda en la crema es de:

0.1% a 0.5% del peso del producto final.

3.~  EMULSIFICANTE 186:

Este es un emulsivo lfguido color dmbar, soluble en
agua, grasa y otros solventes orgdnicos, para su produccibén -
se utilizan polisorbatos. Este aditivo es utilizado para re--
forzar la acci6n del Emulsificante 186 CAKE. Tiene un efecto
secante que d& a la crema un . aspecto més agradable; con un --

brillo mate. Este aditivo actGa también en la interfase agua-
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grasa logrando una buena unién entre estos dos elementos evi-

tando su separacifn.

La dosificaci6én recomendada corresponde del 0.02%

al 0.08% en base al peso del producto terminado.

- RESULTADO Y OBSERVACIONES:

Al cabo de un almacenamiento de 24 horas a una tem-
" peratura de 7.59C se llev6é a cabo una evaluacidn para anali--
zar sus caracter{sticas organolépticas. Los resultados se pre

sentan en el cuadro No. 25.

CUADRO No.25 RESULTADO DE ANALISIS ORGANOLEPTICOS A LA C.V.-2
| avmisutos OBSERVACIONES
OLOR A manteca Vegetal.
COLOR Blanco.
SABOR ' Manteca Vegetal.
CONSISTENCIA Espesa, con apariencia cremosa
aceptable.

) Durante el tiempo de almacenamiento no hubo separa-
cién de fases ni otro cambio que perjudicara la apariencia --
del producto, .por consiguiente, se ha obtenido la base de C.

V. quedando por resolver la eliminacién del olor y sabor ca--

racterfstico a manteca vegetal.
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111.2.3. PRUEBA No. 3

- 0BJETIVO:

1.- Eliminar el sabor y olor de manteca vegetal de
la C.V. - 2 mediante dos métodos distintos: Siembra de Micro-
organismos L&cticos y el segundo con saborizante artificial,

para tratar de darle una similitud con la crema natural.

Esta‘prueba se dividird en dos partes, la primera -
se identificars como C.V. - 3' y serd la base donde se adicio
nardn M,0. L&cticos. La segunda se identificara como C.V. -
3'' y a la cual se le adicionard el saborizante aftiflcial. A

continuaci6n se muestran las dos formulaciones utilizadas.

~ FORMULACION: C.V. -~ 3!

MATERIA PRIMA % PESO (Kg)
MANTECA (P.f. = 369 a 389C). 22.5 45100
LECHE SEMIDESCREMADA 76.60 . 163.20
ESTABILIZANTE C-100 LBG. . 0.45 0.90
EMULSIFICANTE 186 CAKE 0.36 0.72
EMULSIFICANTE 186 0.04 0.08
SAL 0.05 0.t
TOTAL ’ . 100.00 200.00
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- FORMULACIGH: C.v. ~ 3!

MATERIA PRIMA x " PESD (Kg)
MANTECA {P.f. = 369 a 382C). 22.50 " a5.00
LECHE SEMIDESCREMADA 76.00 152.00
ESTABILIZANTE C-100 LBG. '0.4§ 0.90
EMULSIFICANTE 186 CAKE 0.36 0.72
EMULSIFICANTE 186 0.04 0.08
SABORIZANTE 150 H. 0.10 0.20
sAL . 0.05 0.10
ACIDO CITRICO 0.50 1.00
BENZOATO OF SODIO 0.10 0.20
TOTAL: 100.00 200.00

. Tanto la siembra de M.0. como el saborizante son -
_adicionados a las respectivas cremas una vez filnalizada la -

homogeneizacion como se muestra en el ‘cuadro-No. 27.

‘La C.¥. -3' fué sometida a una temperatura de B9C
y después se elevo a 18®C para poder ser inoculada con M.0.
tdcticos mismos que se utillzaron para las C.N., se dejé re-
. posar 24 Hrs. para favorecer la actividad microbiana y por -

O6itimo se almacend otras 24 Hrs. a una temperatura de 7%C.

A ta C.V. -3** una vez sometida a un enfriamiento

©_ de BTC. le fue adicionado el saborizante, substancia que le
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infiere ademis el olor caracterfstico a crema y una vez mez-
‘clada se almacen6 a 79C durante 48 horas. Al cabo de ‘este -

tiempo se revisé el estado de las dos cremas.

- RESULTADOS Y OBSERVACIONES.

CUADRO No. 26 RESULTADOS DE ANALISIS ORGANOLEPTICOS EFECTUA-’
DOS A LAS C.¥, - 3* Y C.Vv, - 3"

ATRIBUTOS OBSERVACIONES

C.v. - 3 C.Vv. - 3
oLor A manteca vegetal Crema natural
koLor Blanco Blanco
SABOR A manteca vegetal A crema natural
CONSISTENCIA Espesa en términos Espesa. en términos

aceptables. aceptables.

C.ov. - 3%

El olor y sabor a manteca vegetal no fué eliminado,
ya qué'no_existio ninguna maduraci6én aparente que produjera -
olores y sabores caracteristicos a crema. Esto fué causado --
por la escasei de nutrientes para los M.0. ya que la leche --

era descremada.

Respecto a los atributos restantes se obtuvieron -

buenos resultados sobre tods en la consistencia.
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C.V, - 3

Esta crema vegetal es aceptable en todos sus atri-
butos ya que muestra un buen acercamiento a 10 Que es una --
crema natural y en lo tocante al sabor y olor se pudo disfra

zar sin que se sintiera la existencia de la manteca vegetaf.
El objeto de utilizar el &cido citrico es el de --

dar a la crema una maduraci6n aparente y coagular la protef-

na para proporcionarle una mayor consistencia.
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CAPITULO IV

PRODUCCION DE CREMA NATURAL Y VEGETAL

Una vez identificada la crema natural y vegetal ade-
cuadas a los habitos de consumo de 1la poblacibn, se defﬁntra‘
el proceso para cada una de ellas. En el presente capitulo se’
calculars.el balance de materiales, el proceso para la produc
cién de crema y los gastos de servicios (agua, energfa eléc--
trica, etc.) o

1v.1 BALANCE DE MATERIA.

A continuaci6n se presentan los c8lculos del balance
de materia para los dos procesos tanto de crema natural como

de crema vegetal.

Para el cdliculo se toma como base 800 Kg. del produc
to, con un 30% de G.B. para la crema natural y 20% de grasa -
para la crema vegetal. '

IV.1.1. Balance de Materia para Crema Natural.

- DATOS.
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CREMA NATURAL

MATERIALES CANTIDAD % DE G.B. GRAVEDAD ESPE-
Kg. ' CIFICA.
A CREMA FRESCA . a5% 0.988
B LECHE BRONCA - 3.4% 1.033
C ADITIVOS 1.6 - -
D PRODUCTO: .
CREMA NATURAL| 800.0 30% 1.004
« DIAGRAMA:
c
e —
TANQUE MULT]  |—e
- PROCESOS. ‘ D
94



DESARROLLG:

BASE DE CALCULO: Cantidad de Producto 800 Kg.
Gr. Esp. de la leche para 3.4% de G.B. = 1,033
Gr. Esp. de la crema para 45% de G.B. = 0.988

BALANCE GENERAL:

A+ B +C =800 .....: ¢ c a2 0o s o e e a2a=
BALANCE DE G.B.:
A (0.45 )+ B ( 0.034 ) + 1.6(0) = 800 { 0.3)

A(0.45 ) + B ( 0.034 ) =240 . . ¢« « « & + . .

DESPEJAR B DE Ec. (2):

B =260 S A (0.45) .« - - - e wu e . a e

0.034

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

A+ 280 = A (0.45) = 800 - 1.6

0.034
A{0.416) = 27.5 - 240
A= 511.67 Kg = 512 Kg.

SUSTITUIR A EN Ec. (1) Y DESPEJAR B:
B'= 800 - 512
B = 288 Kg.
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* EN LITROS REPRESENTA:
CREMA.

A = 512 Kg x Gr., Esp.
A = 512 Kg x 0.988 = 505.66 Lt.

LECHE.

B = 288 Kg x Gr. Esp.
B = 288 Kg x 1.033 = 297.5 Lt.

Iv.1.2. Balance de Materja para Crema Vegetal.

- DATOS:
CREMA VEGETAL.

MATERIALES CANTIDAD | % de G.V.]|% de G.B.{ GRAVEDAD

Kg. ESPECIFICA~

A GRASA VEGETAL. - 100 % - -

B LECHE SEMI-DES - - 1.6 % 1.035

CREMADA,
C ADITIVOS. 12.8 Kg. - - -
D PRODUCTO: CRE 800 Kg. 20 % * -
MA VEGETAL.

* NOTA: Es la cantidad total de Grasa que contiene la C.V.

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

Ao

e e |

DESARROLLO.

TANQUE MULTI
PROCESOS.

BASE DE CALCULO: Cantidad de Producto 800 Kg.

L b

Gr. Esp. de 1a leche semi-descremada para 1.6% de G.B. = 1,035

A

ALANCE GENERAL:

+ 8 + C = 800

BALANCE DE GRASA:

A(1) + B (0.016) + 12.8(0) =
‘A(1) + B(0.016 ) =

DESPEJAR B DE Ec.

. 160 - A (1)

0.016

160. . . . ..

(2):

« 2 e s o= e
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Lo

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

A+ 160 - A (1) + 12.8 - 800
0.016

160 - A (0.98) = 800 - 12.8
0.016

- A (0.98) = 12.6 - 160

A = 150.41 Kg.

° SUSTITUIR A EN Ec. (1) Y DESPEJAR B:
150.41 + 8 + 12.8 = 800

B = 636.79 Kg.

° EN LITROS REPRESENTA.

LECHE.
B = 636.79 Kg. x 17035

659 Lt.

@
"
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Iv. 2. PROCESQO PARA LA PRODUCCION DE CREMA Y DESCRIPCION -
DEL EQUIPO.

La produccifén de crema natural y vegetal est& basada
en las pruebas piloto C.N. - 4 Sub-lote 3 para crema natural,
y para crema vegetal C.v. ~ 3 Sub-lote 3'', La primera (C.N.)
tendrd un 30% de G.B., y se envasarid en recipientes de 0.240 -

VKg. 0.480 Kg y 0.960 Kb y en cubetas de 19 Kgs. La crema vege-
tal contendrd manteca, agua y aditivos (Espesante, Emulsifican
te, Saborizante, etc.), también se envasar§ en cubetas de 19 -

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

1v.2.1. Diagrama de Bloques y Flujo de Crema Natural y Vege-
tal.

En las figuras Nos, IV.a. y IV.b. se muestran los --
diagramas de bloques y en las figuras Nos. IV.c. y IV.d. se se
fialan los diagramas de flujo de las mantecas natural y vegetal
respectivamente.En estos Giltimos se seiialan lés condiciones y

el equipo correspondiente por cada etapa del proceso.
Iv.2.1.1. Explicaci6n de los Diagramas de Bloques.

CREMA NATURAL:

PRODUCCIGN DE CREMA FRESCA.

La crema fresca es obtenida a partir de un clarifica
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dor que estd incluido en el sistema de pasteurizaci6n de la le-
che que procesa la planta, este clarificador fue descrito en el
,iqciso 1.1.3.1. De este clarificador se obtiene crema sin paste
urizar con un porcentaje de 45% promedio de graﬁa butfrica, una
vez extraida esta crema que le llamaremos crema fresca, es con-
ducida a un tanque de almacenamiento (T-01‘Figura No.IV.c.) pa-
sando antes por un intercambiador de placas que baja la tempera
tura a 49C. El tanque mantiene una agitacién lenta pero contf--

nua para evitar la acumulaci6én de natas o espuma.

ESTANDARIZACION DE LA CREMA,

Para bajar el porcentaje de G.B. de 45 a 30% se mez--
cla 1a crema fresca con leche bronca con un porcentaje promedio
de 3.5% de G.B., el método utilizado para determinar las propor
ciones necesarias de leche y crema fresca, es el "Método Cruza-
do" o el de "La carta". Este método consiste en colocar en el -
extremo superior del lado izquierdo de un rectdngulo el porcen-
taje de grasa que contiene la crema, en el extremo inferior del
mismo lado el porcentaje de grasa de la leche bronca, en la - -
parte central del rectangulo se coloca el porcentaje al que'se

- quiere llegar, para ilustrar este método se pondrdan valores a .-
- los datos antes mencionados; 1la crema fresca contiene 45 % de
G.B. se realizan las siguientes operaciones: se restan 45 -

©30 = 15 y. 3.5 - 30 = 26.5 Obsérvese —------
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la figura siguiente:
a5 26.5

30

3.5 15

Esto representa que por cada 26.5 Lts. de’ crema al
45% de grasa se deben afadir 15 Lts. de Leche con 3.5% de gra
sa para obtener una crema de 30% de grasa butfrica, estos va-
lores son extrapolados a los voldmenes de producto que se pro
cesardn, para este caso son 200 Lts. de crema natural al 30%
por lo cuﬁl se ocupardn 128 Lts. de crema fresca al 45% de G.

B. y 72 Lts. de leche bronca al 3.5% de G.B.

Este paso es realizado-en el cono de mezclado (C.M.
-05 Figura No. IvV.c.).
" _MEZCLA DEL RESTO DE INGREDIENTES.

Aquf solamente se adiciona el estabilizante en una
proporcién de 0.2% del total de la masa integréndose totalﬁeﬂ~
te a la mezcla de leche y crema. Esto se realiza también en -

el cono de mezclado,
PASTEURIZACION DE LA MEZCLA.

Una vez integrada la materia prima, se pasteuriza -
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en el tanque multiprocesos incrementando la temperatura a 75¢

. C y dejdndola asf m&ximo durante 15 min.

Durante la pasteurizaci6n se mantiene an contfnuo -
movimiento el productovmediante un agitador integrado al tan-
que. El registro de temperatura se efectGa por medio de un --
termOémetro integrado y otro registro de temperatura Vs. Tiem-

po.

HOMOGENEIZACION.

Una vez pasteurizada la crema se procede a homoge--
neizarla a una presitn de 1500 psi; asf se obtiene un produc-
to més viscoso, se desvanece totalmente la presencia del espg'

sante y adquiere un color mas claro.

ENFRIAMIENTO.

Con la misma presi6én de impulso. del homogeneizador
se lleva la crema al intercambiador de placas; en este inter-
cambiador se pre-enfrfa de 759C a 292C y a 5°9C, siendo ésta -

Gltima la temperatura de salida.

REGULACION DE TEMPERATURA Y MADURACION.

La regulaci6én de 1a temperatura de la crema es a -~

189C, calentamiento que se lleva a cabo en el tanque multipro




cesos. Una vez obtenida esa temperatura, la crema se deja re-

boéar durante 24 horas en contenedores de 200 Kgs.

ENFRIAMIENTO EN CUARTO FRIO.

Transcurridas las 24 hrs. de reposo de la crema a -
temperatura ambiente, se colocan los tambos en el cuarto frio
para disminuir su temperatura y cesar la actividad microbiana,

1a temperatura que alcanza en su almacenamiento en 24 hrs. es
de 7°C.

ENVASADO, DISTRIBUCION Y VENTA.

El producto ya frio es envasado por medio de una en
vasadora de cono accionada por un motor de pistones regulables
para diferentes volGmenes de alimentacién. El envasado se hard

“en recipientes'plasticoé con diferentes capacidades (0.240 Kg,
0.480 y 0.960 Kg,) también se envasard en cubetas de 19 kg. pa
r& su venta a granel. Los primeros envases Se acomodardn en --
Huacales plasticos y serdn distribuidos en expendios que ten--
gan algGn sistema de refrigeraci6n. El reparto se llevaré a ca
bo en camionetas con sistema de refrigeracién para evitar que

- la temperatura del producto aumente y cause trastornos por con

taminabtbn.

CREMA VEGETAL:
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FUNDIDO DE LA GRASA VEGETAL.

Para iniciar la elaboracién de la crema vegetal, se
procede a fundir el bloque de grasa vegetal {(P.F., = 369 a -
38¢%C) en el tanque multiprocesos (T.M. - 05 Figura No.IV.d.);
para que de esta manera pueda integrarse .facilmente al resto
de los ingredientes.

MEZCLA DE LIQUIDOS Y ADITIVOS.

Una vez fundida la grasa se integra por medio del -
cono de mézclado (C.M. - 04 Figura No. IV.d.) a la leche semi
descremada (a 49C), con esto.se aumenta el volumen del 1iqui-
do, ahadiendo después los demds ingredientes como el espesan-

te, emulsificantes, sal, conservador y acido cfitrico.

MEZCLA DE INGREDIENTES.

) Los ingredientes son mezclados antes de que se ele-
ve la temperatura, que deberd llegar a un méximo de 409C ya
que las especificaciones de los aditivos asi lo requieren, pa
ra evitar una deficiente solubilidad y produccitn de grumos;
para controlar esta temperatura se suministra menor vapor al

tanque multiprocesos para disminuir un aumento drdstico de -
temperatura.

PASTEURIZACION DE LA MEZCLA.

108

»



Ya integradas todas las materias primas, se aumenta
la temperatura a 7$°c para su pasteurijizaci6n durante 15 min.
y se mantiene en constante movimiento, esto se realiza tam---
bién en el tanque-multiprocesos (T.M. -~ 05 Figura No. IV.d.)

por medio del agitador integrado al tangue.

HOMOGENEIZACION Y ENFRIAMIENTO.

pPara la homogenejzacién y enfriamiento se siguen -~

los mismos pasos que en el procesamiento de la crema natural.

ADICION DE SABORIZANTE.

Después del enfriamiento, el producto es vaciado en
tambos con recubrimiento interno de polietileno, en donde ya
a una temperatura baja de 5%C se le adiciona el saborjzante -
proporcional al volumen de cada tambo, Este saborizante se in
tegra a la mezcla por medio de agitacién mec&nica realizada -
.por un agitador de propelas. El saborizante no es adicionado
Jjunto con los demds aditivos ya que el calentamiento provoca

la volatilizaci6n de sus principales componentes.

ENVASADO.

€1 envasado es realizado en forma manual, de los --
tambos a cubetas de 19 Kg. En ocasiones no es necesario ya --

que: existen clientes que compran el tambo completo de 200 kg.
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ALMACENAMIENTO EN FRIO, VENTA Y DISTRIBUCION.

Después del paso anterior el producto puede ser al--
macenado en cuarto frfo a 52C con permanencia de 12 hrs. para
su venta, después del envasado puede ser vendido y distribuido
en los transportes equipados con refrigeracion o sin ella, ya
que este producto soporta sin descomponer;e un tiempo mis pro-

longade que la crema natural.

1v.2.2. Descripci6én de la Maquinaria y Equipo.

Las necesidades de maquinaria y equipo para el pro--
‘yecto, ya han sido cubfertas por medio de un anterior proyecto
para la elaboraci6n de bases para helados, es decir, este equi
po sefialado en el diagrama de flujo no ha sido utilizado desde
que se cerr6 la elaboracifn de dicho producto, por lo cual, se
ha disefiado un proyecto como el gque nos ocupa y de esta manera

aprovechar este equipo que se encuentra en desuso.

En las siguientes pdginas se ilustran el equipo y --

una descripcién bdsica del mismo.
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DATO’&NERALES .

= CAPACIDAD:
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1v.2.3. Requerimiento de Insumos y Servicios Auxiliares.

LOSs requerimientos de insumos y servicios auxiliares
para el equipo involucrado en el proceso de ambas cremas, es--
tin determinados en base a la produccién programada para las -
distintas capacidades de operacifn, siendo estos los siguien--

tes.

Iv.2.3.1. Mano de Obra.

Esta serd contratada en la regibtn corréspondiente al
Municipio de Aguascalientes, para ocupar los puestos de opera-

dor y ayudantes.

En el siguiente cuadro se presenta la relaci6n de --
personal: necesario para el buen funcionamiento del equipo. El
‘salarlo mensual devengard de acuerdo con la zona designada por

el centro nacional de salarios minimos.

~ CUADRO No.28 RELACION DEL PERSONAL PARA LA OPERACION DEL EQUI-

PO.
AREA pUESTO | No.DE TRABA- SALARIO MENSUAL
JADORES PESOS
TOTAL . a 254,000.00
PRODUCCION OPERADOR 1 71,000.00
AYUDANTE 1 61,000.00
ENVASADO ¥
ESTIBADO AYUDANTE 2 | 122,000.00
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iv.2.3.2. Energfa Eléctrica.

£l célculo de la energfa eléctrica se basa en la ca-
pacidad de los motores, asf como en el nfimerd de horas de uso

de este servicio.

‘CUADRO No.29 CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA.

EQUIPO H.P. KW DIAS/MES | H/DIA KHH/ME4
TOTAL 16.5 11.59 1,199.14
Motor de Mezcla de. Polvos| 5.0 3.73 24 .3 268.56
hotor de Agitacion 0.5 0.373 24 14 125.33
Mator para Inyeccifn de

iAgua y Vapor T.M.P. 4 0.5 0.373 24 14 125.33
Motor de Bomba T ] 2.0 1.49 24 4 143,04
Motor del Homogeneizador 7.5 5.59 24 4 536.90

NOTA: 1 HP equivale a 0.7457 Kw.

Iv.2.3.3. Consumo de Vapor y Combustible.

Los calculos para los requerimientos de vapor y con-
sumo de combustible se muestran en el Apendice B.. A continua--

ci6n se muestran los datos obtenidos,

Requerimiento de Vapor: 240.83 Lbv.
Gasto de Combustible: 0.0663 Lbc/ Lb. vapor.
Gasto de Combustible Total: 16 Lbc.
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1v.2.3.4, Consumo de Agua.

El consumo de agua dentro del sistema de produccioén
se reparte en tres: consumo de agua por pre-enfriamiento en -
el intercambiador de placas, agua para enfriamiento en el mis
mo intercambiador y por Gltimo el agua para el lavado. En el
cuadro siguiente se anota el consumo de agua por equipo que -

interviene en el proceso.

CUADRO No. 30 CONSUMO DE AGUA EN EL PROCESO.

EQUIPO GPERACION CONSUMO TEMPERATURA
Intercambiador{Pre-enfriamiento | 9,800 Lt/hr.* 212C

de Placas

Intercambiador |Enfriamiento 9,800 Lt/hr.* 19°C

ide Placas

Conjunto de - {Lavado 800 Lt %+ 21¢eC
Equipo -

* E]l agua utilizada en estas dos funciones es agua recir--
' culada.

hdd Para el lavado del equipo de proceso se utiliza agua con
soluciones bdsicas y dcidas para el lavado interno del -
resto del equipo y tuberfas. Para una buena reﬁocibn de
partfculas se aplica agua caliente a 802C aproximadamen-

te.
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CAPITULO ¥

EVALUACION FINANCIERA.

El c8lculo de la rentabilidad y la estimaci6n de -
precios de las cremas natural y vegetal se realiz6 en base -
al método "SPPS" (Sistema de Programacifn de Precios por Sf
mulacion). Los datos financieros provienen de la empresa en
estudio, y la informacidén se clasificé en tres diferentes --
dreas: la primera representa la informaci6n histérica de la
empresa, es decir, el balance general que establece su posi-
cién contable inicfal durante el mes de Febrero de 1986. La
informacifn correspondiente se encuentra en los cuadros 31 y

34 en la columna indicada como inicial em el balance general.

La segunda &rea estd representada por la informa--
cion espec{fica de las expectativas generales de la empresa
en el apartado de costos administrativos y financieros gene-
rales, es decir, aquella informacién con la cual se tiene un
nayor conocimienté. dada la experienctia pasada del empresa--
rio y/o la poca variabilidad de la'informaclOn en el perfodo

explorado. Estos datos se muestran en los cuadros 32 y 35,

La tercera drea de informacid&n esté dada por aque-
l1las expectativas probabilfsticas relativas a costos de mate
ria prima, ntmero de empleados, utilidades por obtener y ven

tas de cada producto involucrade, &sto, con la intencibn de
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llevar a cabo el procesamiento de la informaclon.;n forma in
dependiente, para obtener los precios por separado y el co--
rrespondiente balance general el cual representa el registro
y resumen de las operaciones resultantes del proceso de s!mg
laci6bn. Estos datos quedan representados en los cuadros 33,

36, 37 y 38. Este sistema permitio explorar diferentes alter
nativas de la empresa en estudio ya que el ser flexible ante
la vartacién de la decisi6bn y expectativas de la misma, pro-
_porcion6 la evaluacién cuantitativa del comportamiento de to
‘das las variables tales como: volGmenes de produccibn, cos--

tos, ventas y finanzas.

El método SPPS para determinar el precio por pro--

ducto, parte de la siguiente ecuacién general:

Precio = Costo de Produccién + Coste Financiamiento

+ Tasa Utilidades.

‘na vez procesados los datos, el SPPS nos“propor--
ciona la informaci6n adicional como serfa: la posicién finan
cieg@ de .la empresa al final del perfodo explorado, la compa
raci6n de este estado con. el balance géneral inicial, el pre
cio de los diferentes productos, la tasa de rendimiento so--
bre la inversién, las necesidades y el costo de financiamien
to y la solvencia de la empresa para pagar dividendos o uti-

lidades a los accionistas.
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V.1, ALTERNATIVAS DE PRODUCCION.

Para llegar a calcular los precios de los diferen-

“* tes productos y la rentabilidad econbmica de 13 empresa -se
realizaron algunas exploraciones considerands constantes: fi
nanzas, volumen de ventas, costo del material por unidad, nG

mero de empleados y como variable las unidades por producir.

v.2. EXPECTATIVAS GENERALES.

A continuaci6n se axplican los conceptos gque son -
utilizados para sefialar las expectativas de la empresa en el

momento en que se llevlé a cabo el estudio. Ver cuadro No. 32.

- Gastos Administrativos: Los gastos administrativos implican
los sueldos ﬁagados a los empleados involucrados en la orga
nizaci6bn y administracién, asf como prestaciones y servi---
cios, aunando los gastos de equipo, material de oficina y -
otros conceptos como auditorfas, Importaciones.y exportacio
nes, teléfonos, correo, telégrafos, envfos, vidticos, etc.
Esta cantidad de gastos administrativos reprgsenta el total

del acumulado del mes en estudio.

5 Costos Adicionales Al Proczeso: La maquinaria y equipo que -
tienen contacto directo o indirecto con la leche y con la -
crema, presentan un factor de depreciacibén y mantenimiento
que representa el 1% mensual, El impuesto es de 0% ya que -

ésto es. deducible.
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- Compromisos: De los compromisos contraidos se pagé el 40%
de las cuentas por pagar y el 15% para cuentas a corto y -
largo plazo. Por lo que se refiere al pago de dlvidendos -

no se tomé en cuenta sino hasta el Gltimo mes del afo.

- Lfneas De Crédito: La empresa ha contraido compromisos ban
“carios para poder tener una mayor y mejor distribuci6n del
producto en otros estados de la RapGblica, auméntando con

esto las ventas, este préstamo representa el 1% mensual.

- Costo Promedio Por Empleado: Se refiere al mes de Febrero
e incluye todas las prestaciones conforme a la ley, este -
sueldo mfnimo est& basado en la zona de estudio {Aguasca--
lientes) y a la actividad que realizan. La mayor parte de
lcs obreros son empleados para la pasteurizacidp de la le-

‘che, embarque, almacenado, lihp!eza. etc. y solamente 4 --
obferos para el procesamiento, envasaqo, manejo y almacgng

do de las cremas natdral y vegetal.

- % De Utilidades Por Obtener: El porcentaje de utilidades -<
por obtener est§ en funci6n de la oferta y la demanda, es-
tas dos varfan en las distintas estaciones del aho, en oca
siones los altos excedentes de la oferta provocan una bafa
de precio en la materia prima y en algunas ocasiones.el va
lor del producto, siendo contrario &éste en las temporadas
de baja producci6n. E! cambio de precio del producto estd

sometido a las fluctuaciones de la leche bronca a nivel na
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cional y estatal.

- % De Ventas Totales Por Obtener: Se ha-disefiado este progra
ma para tratar de que la producci6én sea vendida en su tota-

lidad y al mismo tiempo efectuar las ventas al contado.

v.3. EVALUACION.

Para llegar al pron6stico del precio de la leche -
(producto No.1) Crema Natural (producto No.2) & Crema Vegetal
(producto No.3) 'se realizaron siete simulaciones en las cua--
les la variaci6n principal fué el volumen de producci6n y el
costo de elaboracién de cada producto. Se han variado de .-
10,000 a 95,000 Kgs mensuales la producci6n de crema natural
y de 10,000 a 80,000 Kgs la de crema vegetal. En lo tocante
a la leche pasteurizada, se dejaron constantes todas las ex--
pectativas ya que estos datos estdn en funcibn a las condicio
nes de produccién del perfodo deseado que se analiza en el --

programa.

Para apreciar mejor los cambios sufridos en el ba--
lance y estado financiero de la empresa al adicionar los dos
nuevos prdductos, se hizo una corrida con el mismo programa -
para saber el estado del balance financiero de la emprésa con
el producto {leche pasteurizada) que actualmente se maneja, <

de é&sta manera se puede explicar en forma comparativa como -~

se comporta la empresa en estudio.
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CUADRY No. 31
PLAHFATTAL PF PRRESTAS PAP STHINLACYNL

e = e e s mim e e = e e . = o - PESTNTSTS, FSFERADN OFTTINTETS
PPFZTH PPONAITITO TEL PPOTUTTO ¢+ = e 1A 114

FFHDINTRIITA SARPE THUFRSTAN TOTL = "2 [cd 1=

FALAMCF SELUEPAL QYINY ANN

e e ————————— THITTAL. PESTHUTSTA  FSPERARD NPTTNTSTA Fap-t
FFECTYUN 1,52 R%O, P74 R4, 500 RA™, O3 R12 24
CHFHNTAS PR CNRPAR PR, 07y -9, &R2 0,903 AR, POR  -17O QTR
THUFHTAPTO TATAL 23,597 a a a -34 ,5a%
AETIVO TIRTINAHTE 3P%,AT1 1R, 948 9213, 591 SPR, 214 o=, TP
HAQUTNAPTA ¥ FRUTPN AR?,0aR AGR, 37O RAhk, 370 AJ&, AT -4, %70
TFPRENN % CONSTRULTION 344,505 a4, 4993, 50" 4499, S50 a
*% ACTTUNS TOTALES 1,423,379 2,000,950 2,414,%4% 2,019, 191 %21, 101
CUENTAS FOP PARAP PRS, 107 173, 1ot 172,0)5 173,734 111,102
PPESTAMO A CORTN PLATN 43,47~ &=, AT2 T, AR AR, ARL 74,712
NIVIDEHDOS POR PAGAP 18,315 18,512 IR, =90 18 ,6RA 1849
PRESTAMO A LARPGNR PLATO 0,919 “8|n,9%a 59t, 736 neq, K0P sN82, 1M1
PASTUOS TATALES ARE, 417 847,043 a%1,024 ass, 024 345,517
CAPTTAL 1,02%, 2% |, 020, 270 1,A03%, 7R 1, 3%, 378 L]

UTTLIRAD POP PABAP 1,57e 132,8a9 12 = 133, asa 131, 8%4
¥ PASTUOS ¥ CAPTTAL 1,423,374 2,914,13@ 2,024, 744 7, 02%, 3R? =oT,RT2

FTHANTAS

MAYINA FFECTTVO LOGRALD * PERPTANO = Q&AL , 37
NHUM.PAGNS * DIVINENDNS PASTIRLES = e
DTUINFHDOS PAGADNS PROMEDTASPERTNNN = ad
CRERITR MAYINN REAUERPTDO * PFPIONO = SAo, AN
MU CRPETTTOS THMERTATNS REQUERPTINQS = FR

TREDPITOS CORTQ Pl ATR PEQUERINOS = ta

RFRITOS LARAD PI.A7N RFAUERINODS = 12
CRFRTITO TOTAL PPOMENTO PFEUFRINN = nae, T
CASTO. PE FTHANC TAMTENTO PPAMEDIOD = " e,440
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CUADRO No. ‘32
EYPECTATTUAS GENEPALES

RASTOS APMTHISTRATTIVOSG

COSTOS ARTCTQNALES DEL PPOCESM:
FARTOR DE DEPRETCTACTOM

FACTOR DE HMARTENTMTENTO

FACTOR DE THPUESTOS

COMPRPONISOS

% DIYIDENDOS POR PAGAR

% PAGO-DE DTVIDEMDOS

% PAGR DE TUENTAS POP PARAR

* PAGO DE PPEQTAMG A4 CORTO PLAZOQ
% PABD DE PRESTAMO A LAPGO PLAZO

LINEAS DE CPENTITO
PRESTAMO MO RANCAPTN
PRESTAMO A COPTO PLAZO
TASA DE YNTERES PROMEDBTO

CORRANIAS
CUEMTAS POR COBRAR

26
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CUADRO No. 33
EXPECTATIVAS DEL PPODUCTO 1.

£naTn PROMEDIO POR EMPLEADO = 41
VALOP EN PESOS DEL TNVENTAPIO = 28,367
UNTDAPES PEL THNYENTARIO = - ar2
UVALOP DEL EQUIPO Y MABUTNARIA = 652,008
. COSTO DEL MATERIAL POR UNIDAD
ESTIMACTON PESTMISTA = s
: ESTIMATTON ESPERADA = 8é
: ESTIMACTON OPTTMISTA = 24
: PROFARTLYDAD  (%%%) = taa
: NUMERG DE EMPLEADOS
ESTIMACION PESIMISTA = 242
ESTIMACTON ESPERADA = 292
ESTIMACTON OPTIMISTA = 242
PROBARTLIDAD  (%3%%) = 100
. UNIDADES POR PRODUCIR
ESTIMACTON PESIMISTA = 6,606
ESTTMACION ESPERADA = 6,606
ESTIMACTON OPTIMTSTA = 4,606
PRORARILTDAD  (%%%) = "yaa
% DE UTTILIDADES POR ORTENEP
ESTIMACION PESIMISTA = 115
ESTTMACION ESPERADA = 12¢
ESTIMATTON OPTIMISTA = 12%
PRORABTLIDAD  (%%%) = (L]
% DE VENTAS TOTALES POR OBTENER
ESTIMACTON PESIMISTA = 1ea
ESTTMACION ESPERADA = 1o0
ESTIMACION OPTIMISTA = 10@
PROBARTLIDAD - (%%%) = 1808
% DE VENTAS CONTADD POR OBTENER
ESTIMACTON PESIMISTA = 100
ESTIMACTQN ESPERADA = 10
ESTTMACTON OPTIMISTA = 1o
PROBABILTDAP - (%%%) = 1008
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PPEC IO PRONCQSRTICO DEL P

CUADRO No. 34

PLANERCINN DE' PRECIOS POR STMULATTON

PRECIO PRONOSTICO DEL PRODUCTO 2

PPENI0 PRGNOSTICR DEL Pi

RENDIMIENTQ SOBRE INVERSION TOTAL

EFECTIVO

CUENTAS POR COBRAR
INVENTARIG TOTAL
ACTIVO CIRCULANTE
HABUINARIA v EQUIPO
TERRENO ¥ CONSTRUCCION
*% ACTIVOS TOTALES
SUEHNTAS POR PAGAR
PRESTAMG & CORTO PLAZO
DIVIDENDDS FOR PAGAR
PRESTAMO A LARGO PLAZO
PASIVOS TOTALES
CAPITAL 5

UTILIDAD POR PAGAR

~#% PASIVOS Y CAPITAL

- - - - PESTINISTA ESPERATD APTTHISTA

RODUCTR 1 = 119 113 113

- T2t 726 sl

RODUCTEG 3 = 281 2a3 284

- 19 14 13

RALANCFE GENFRAL STMULAND

INICTAL PESTMTISTA ESPERAND OPTIMISTA . ESP-TN
51,352 929,488 924,50G 928,%5t4 . RIS, 148
239,971 9,842 59,903 60,123  -179,978
24, %48 1,949 1,948 1,952 -3, 4@
328,871 06,291 o988, 441 o9, S5 662,870
697 ,a81 LR, 11X 694,110 490, 11@ -6,971
433,%98 444,596 444,595  444,T96 1
1,462,547 2,120,978 2,123,146 2,12%,314 655,599
288,187 173,586 (73,915 174,274  ~111,192
43,474 57,552 &7, 689 67,829 29,21
18,318 18,541 18,599 18,638 1849
39,419 631,145 432,451 433,787 563,832
386,417 894,811 Q92,555 894,398 506,238
1,879,551 1,879,552 1,a79,5%2 1,a79,5%2 1
1,579 149,366 149,874 13a,186 148,297

1,467,547 2,119,914 2,122,082 2,124,250

454,535

MAXIMD EFECTIVO LOGRADO % PERIODO
. NUM.PAGNS ¥ DIVIDENDOS POSIBLES
DIVIDENDOS PAGADOS PROMEDICGH#PERTODO
CREDITO MAXTMO REGUERIDN ¥ PERTONC
NUM,CREDITOS INMEDIATNS REGUERINOS
NUM,CRPEDITOS CORTO PLAZO REPUERIDOS
NUM.CREDTITOS LARGH PLAZO REQUERINOS
CRELTTO TOTAL PROMEDIQ REQUERIDO
QG370 DE FINANCIAMIENTQ PROMEDIO

FINAN
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92a,23%
160

]
429,419
1a0

1000
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620,673
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CUADRD No. 35

E¥PECTATIVAS GENERALES
GASTOS ADMINISTRATIVOS = 45, 904

. . -
ESTOS GASTOS SE REPARTIRAM ENTRE LOS 3 PRODUCTOS

%) PARA EL PRODUCTO = 94
(%) PARA EL PRODUCTO 2 =
(%) PARA ELL PRODUZTO 3 -

.

COSTOS ADICYIONALES DEL PROCESQO:

FACTOR DE DEPRECIACIONM =
FACTOR DE MANTENIMIENTO = 1. .
FACTOR DE IMPUESTOS . = a .
COMPROMISOS
% DIVIDENDOS POR PAGAR = Ly
% PAGO DE DIVIDENDOS = a
% PAGO DE CUENYAS POR PAGAR = 90 ~
% PAGO DE PRESTAMO A& CORTO PLAZ20 = 1%
% PAGD DE PRESTAMO A LARGO PLAZ0 = 1@
LINEAS DE CREDITQ
PRESTAMQ NDO BANCARIO = L
PRESTAMO A CORTO PLAZO = G, A0G
TASA DE INTERES FPROMEDIO = 1
COBRANZAS
= 78

CUENTAS POR COBRAR
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CUADRO No. 36
E¥PECTATIVAS DEL PRODUCTQ |

COSTO PROMEDIO POR EMPLEADOD =

VALOR EN PESCS DEL INVENTARIO =

it

UNTDADES DEL INVENTARIO
VALOR DEL EQUIPC Y MAQUINARIA

COSTO DEL. MATERIAL POR UNIDAR
ESTIMACION PESIMISTA
ESTIMACION ESPERADA
ESTIMACION OPTIMISTA
PROBABILIDAD  (%%%)

6w

NUMERC DE EMPLEADOS
ESTIMACION PESIMISTA
ESTIMACION ESPERADA
ESTIMACION OPTIMISTA
PROBABILIDAD (%%%) N

mononu

UNIDADES POR PRODUCIR
ESTIMACION PESIMISTA
ESTIMACION ESPERADA
ESTIMACION OPTIMISTA
PROBABILIDAD  (%%%)

% DE UTILYDADES POR OBTENER
ESTIMACION PESTMISTA
ESTIMACION ESPERADA
ESTIMACION OPTIMISTA
PROBABYL IDAD  (%X%%)

[ ]

% DE. VENTAS TOTALES POR OBTENER
ESTIMACION PESIMISTA
ESTIMACION ESPERADA

. ESTIMACION OPTIMISTA
PRORABILIDAD  (%%%)

% DE VENTAS CONTADO POR ORTENER

. ESTIMACION PESIMISTA
ESTIMACTION ESPERADA
ESTIMACION OPTIMISTA
PROBABILIDAD (%X%%)
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28,367
372

608, 735

242
242
242
120

6,606
&,606
&, 6836

108

115
120
125
16a

104
100
19Q

100"

188
100
1o
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CUADRO No. 37
EYPECTATIVAR DEL PRODUCTO 2

.COSTO PROMEDIN POR EMPLEADO = &t

VALOR ENf FPESOS DEL THVENTARIO = 74245
UNXDADES DEL INVENTARIQ = 19
YALOR DEL EGUIPO ¥ MAGUINARIA .= 44,173
COSTO DEL MATERIAL PQR UNIDAD
ESTIMACION PESIMISTA = 377
. ESTIMACION ESPERADA = 377
' ESTYMACION OPTIMISTA = 377
PROBABILTDAD  (%%%) = 100
NUMERQ DE EMPLEADOS
ESTIMACION PESIMISTA = q
ESTIMACION ESPERANA = 4
ESTIMACION CPTIMISTA = 4
FROBABILIDAD  (%%%) = 180a
UNIDADES POR PRODUCIR
ESTIMACTION PESIMISTA = 6G.
ESTIMACION ESPERADA = 2%
ESTIMACTON OPTIMISTA = oS
PROBABILIDAD  (%%X%) = 86
% DE UTILIDADES POR OBTENER
ESTIMACION PESIMISTA - = 15¢
ESTIMACION ESPERADA = 1460
ESTIMACION OPTIMISTA = 178
PROBABILIDAD ~ (%%%) = 82
% DE VENTAS TOTALES POR OBTENER
ESTIMACION PESIMISTA = 93
ESTIMACION ESPERADA = 180
ESTIMACION OPTIMISTA = 100
PROBABILIDAD  (%%%) = 180
% DE VENTAS CONTADO POR OBTENER
ESTIMACION PESINISTA = 190
ESTIMACION ESPERADA = 100 .
ESTIMACION OPTIMISTA = ” 120
PROBABRIL IDAD {%%%) = 180
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CUADRO No. 38
EXPECTATIVAS DEL PRODUCTO 3

COSTG PROMEDIC POR EMPLEADO =
VALOR EN PESOS DEL TNVENTARIO =

unThaDEs pETTYRONWERTO - 2

L]
&
&

VALOR DEL EQUIPO Y MARUINARIA

| COSTO DEL MATERI Al
ESTIMACIGN PESY A
ESTIMACION ESPERADA
ESTIMACION OPTIMISTA
PRORABILIDAD  (%%%)

NUMERGC DE EMPLEADOS
ESTIMACION PESIMISTA
ESTIMACION ESPERADA
ESTIMACION ORTIMISTA
PROBABILIDAD  (%%%)

UNIDADES POR PRODUCIR
ESTIMACION PESIMISTA
ESTIMACION ESPERADA
ESTIMACIONLORTIMISTA
PROBABILIDAD  (%%%)

% DE UTILYDADES POR OBTENER
ESTIMACION PESIMISTA

" ESTIMACION ESPERADA
ESTIMACION OPTIMISTA
PROBABILIDAD (%%%)

3
o
aouann [T A} Nuaw oo

% DE VENTAS TOTALES POR OBTENER
ESTIMACION PESIMISTA
ESTIMACION ESPERADA
ESTIMACION OPTIMISTA
PROBABILIDAD  (%%%)

Hunw

% DE VENTAS CONTADO POR OBTENER
ESTIMACION PESIMISTA
ESTIMACION ESPERADA
ESTIMACION OPTIMISTA
PROBABILIDAD - (%%%)

[ N
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190

189
100
100
108

109
19
1a0
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Para realizar el diagnéstico de los distintos balan
cés. se analizard en principio el general inicial mostrado en
los cuadros 3¥y 34 y simultineamente en forma comparativa --
con el balance general esperado de las dos simulaciones, una
como producto Gnico: la leche y la segunda con log otros tres
productos: leche, crema natural y crema vegetai que también -

quedan detallados en los cuadros 36, 37 y 38 respectivamente.

En el inicio de este diagnbstico se expllcar; prime
ro la “"proparci6n del circulante”; ésta es una relacién entre
vactivo y pasivo circulante, es decir, la medida en que la em-
presa pueder pagar el pasivo con los conceptos de activo circu
lante. En el balance inicial el monto total del activo circu-
lante es de § 325'871,000,00 que cubre los conceptos de efec-
tivo, cuentas por cobrar e inventario total. El basivo circu-
lante suma § 346'598,000.00, cantidad derivada de los concep-
tos de cuentas por pagar, préstamos a corto plazo y dividen--
dos por pagar. En el momento del balance inicial la empresa -
no puede cubrir el pasivo circulante dando un saldo negativo
de $ 21'127,000.00. .

'En cuanto al balance esperado del cuadro No. 31 elf
activé circulante se incrementa a § 5§97'720,000.00 dando como
total $ 923'591,000.00; el pasivo circulante .por el contrario
tuvo una disminucibn de $ 86'795,000.00 quedando como total -
de pasivo circulante § 260'203,000.00. Con el movimiento co--

mercial .que tiene la emprésa después del balance inicial el -
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activo circulante podré cubrir 3.5:1 los pasivos circulantes.

Ahora bien, al introducir dos productos m&s como son la crema

natural (No.2) y la crema vegetal {(No.3), los activos circu--

lantes aumentan en relaci6n al balance inicial una cantidad -

de § 662‘570.000_.00 es decir, el activo circulante HegW
ta $ 988'441,000.00 en el balance esperado y en cuanto al pa-

sivo circulante &éste se mantiene constante con - - - - - - -

$ 260'203,000.00; de ésta manera los activos circulantes pue-

den cubrir a los pasivos circulantes en una proporcién de ---

3.8:1

El siguiente andlisis es el de la “proporcibn de 1i
quidez" ésta es una relacién entre activos liquidos y pasivos
circulanies. es decir ",.. que mide el grado en que el pasivo
circulante queda cubierto por los conceptos de activo circu--
lante 1fquido" (24). Los activos clréulantes més llquidos‘ée
refieren al efectivo y algunas cuentas por cobrar, en espe---
cial las que estén por cobrarse cerca del balance inicial, --
también se puede considerar el inventario de producto 6 mate-
ria prima a procesar que sea liquidable al momento de la co--
mercializaci6n. Ha sido diffcil definir en la empresa las prg
ximas cuentas por cobrar y la cantidad de producto que se li-
quida al contado, tomaré entonces Gnicamente como activo 1f--
quido el efectivo existente. Para el balance inicial este ---
efectivo es de § 51'325,000.00 que de ninguna manera puede -

cubrir el pasivo circulante. En el caso del balance esperado
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tanto de un producto (leche) como de los tres (leche, crema Z
natural y crema Qegetal) el efectivo tiene un incremento de -
$ 812'247,000.00 y $ 875'148,000.00 pesos respecf!vamente que
rebasan en esta proporcibn de liquidez el 1:1 recomendado, -~

llegando a la proporcifn de 3.3:1 y 3.5:1 respectivamente.

La Gltima proporcién por analizar es la del "Capital
Contable y Capital Total Empleado”. Esta Gltima se puede re--
presentar como un total de los activos. La relaci6n entre ---
ellosvradlCQ en el financiamiento otorgado al capital total -
empleado a través del capital contable. El balance inicial --
del capital total empleado asciende a $ 2,020'746,000.00 para
un producto. E1 balance inicial de tres productos es de - - -
1 1.467'547,000.00 y con ei balance esperado asciende a - - -
$ 2,122'082,000.00, considefamos que el capital contable es -
- el producto de la suma de cuehtas por pagar, préstamos a cor-
toy iargo plazo; todo esto representa el capital externo que
nos d4 en el balance inicial la cantidad de $ 368'002,000.00,
pero el balance esperado con un producto asciende a ~ - - - -
3’833'354.000.00 y con los tres productos: a ~ - - ~ = - - -
$ 874'055,000.00. Luego entonces, el capital contable es la -
diferencia entre-el capital total empleado y el capital exter
no, dindonos como resultado para el balance inicial con un o
bproducto (leche) $ 1,055'372.000.00 obteniendo una proporcién
de 74% de capital de la empresa y un 26 % externa. En el ba--

lance esperado con el mismo producto hubo una diferencia de -
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$ 1,167'412,000.00, con una proporci6n &e 59 % capital de la
empresa y 41 % de capital externo. En el balance inicial con
los tres productos 1a diferencia fué de § 1,099'545,000.00 -
con una proporcién de capital de la empresa de 75 % y exter-
na de 25 %. En el balance esperado de los tres productos la
diferencia di6 § 1,248'027,000.00 con una proporci6bn de capi
tal de la empresa de 59 % y 41 % de capital externo.

Hay una variante en la proporcibn anterior y es -
"...la capacidad contable y activos fijos que mide; que pro-
porci6on de los activos fijos ha sido financiado por los pro-
pietarios" (24). La cantidad que proporcionan los activos fi
jos en el balance inicial para un producto es de - - - - - -
$ 1,097'503,000.00, y para el balance inicial con los tres -
‘productos es de $ 1,141'676,000.00 de estos dos balances el
activo contable cubre el 96 % y 96 % respectivamente. En.re-
sumen: para los balances 1niciales los propietarios tienen -
el mayor porcentaje de capital total requerldo (75 % y 75 %)
y la casi totalidad del financiamiento de los activoé fijos.
Esto ;rae como consecuencia que la compaﬂ(q tenga mucho capi
tal contable no permitiendo que haya unmejor rendimiento pa-
ra los accionistas, ya que serfa mds conveniente que los ac-
tivos‘que conservan su valor sean financiados con dinero to-

mado a préstamo.

Al realizar la simulacifn tanto con la leche como

con los tres productos (leche, crema natural .y crema vegetal),
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la proporci6n de capital de la 2mpresa disminuye de manera -
considerable, permitiendo con esto que haya un aumento del -

rendimiento, ya que el finantiamiento externo es aumentado.

Ahora bien, la tasa sobre la inversién total que -
nos dd u1 producto en el balance general simulado, es de 12 %
a 13 % ddndonos con esto un rendimiento normal; al realizar
este mismo balance con los tres productos el R.S.I1.T., tuvo
un increvento del 1 %, es decir, de 14 ‘% como total. Esto --
trae como consecuencia que a pesar de un incremento del nGm2
ro de créditos y del efectivo, no se pudo obtener un mayor -

rendimiento sobre la inversion inictal.

) Los precios de los preoductos se describen en el --
inicio del cuadro No. 34 de los cuales tomaremos como base ~

1os especificados en los valores del balance esperado.

Antes de flnal!zar‘este'capttulo aclaro que .todo -
. el andlisis se volcé incamente en los balances inicial y es
perado, con el fin de simplificar la explicaci6n de este and
lisis, ignorando los valores del balance cemo el pesimista y
el optimista, con esto no quiero decir que no sean i{mportan-
tes, solo se tom6 el valor medio (espefado) ya que la varia-
ci6n entre los tres valores (pesimista, esperado y optimis--~

ta) no es significativa para obtener datos y conclusiones de

importancia numérica.

137



CAPITULO VI

CONCLUSIONES.

1,) En relacifn a la preferencia de la poblaci6n -
por. las cremas natural y vegetal; se obtbvleron los siguien-
tes resultados que deben ser tomados en consideracifn para -
el consumo de ese tipo de productos: sabor, precio y consis-
tencia, pudléndo concluir que nuestro producto tendrd una --
ﬁuena aceptacioh con el consumidor si obtenemos un sabor dri
ginal, una consistencia cremosa (espesa) y un precio competj

tivo en el mercado estatal.

2.) Dentro de &ste mismo andlisis de la preferen--
.cia de la poblacién asf como en el andlisis de la demanda se
noto‘un consumo mensual bastante elevado de crema vegetal, -
‘hasta cinco veces mds que de crema natural (51,615 Kg/mes de
crema natural y 324,488 Kg/mes de crema vegetal). Por este -
‘ motivo es conveniente, dada su importancia comercial tntroduy
cir en el mercado una crema'vegetal con Iaé caracterfsticas .
de una crema natural y as{ también, programar un volumen dé
produccién de la crema vegetal paralela a la crema natural,

que favorezca su distribucién con un precio competitivo,

3.) En l& comercializacién de las cremas natural 'y -

vegetal, respecto a su presentaci6én primaria al pGblico (én-
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vase) se consideran dos aspectos:

a)

b)

La crema natural se consume en el mercado suei;a
0 envasada. Durante la encuesta realizada resul-
t6 que el 59.49 % 1la con#ume suelta, el 26.33 %X
de las dos formas y el 14.18 % envasada. Por lo
cual se concluy6 que al momento de comercializar .
la crema natural; se destinars aproximadamente -
un 75 % para comercializarla'a granel en cubetas
de 19 kgs o tambos de 200 kgs segGn las necesida,
des del cliente, y el 25 ; restante del volumen
producido -se comercializard envasada en sus dts:‘

tintas presentaciones.

De los resultados obtenidos dentro de la misma -
encuesta, se registré que la‘poblacibn que consu
me crema natural envasada prefiere la presenta--
ci6n de 0.240 kg. Por consiguiente del 25 % del

volumen ﬁue se piensa distribuir envasado; el --
45.07 % se destinar8 a la presentaci6n de 0.240

k§. el 36.45 % en presentaci6n de 0.480 kg y el
18.48 % en pfesentacibn de 0.960 kq; estos paré-

metros se pueden tomar como base pa}a introducir-

el producto al mercado de la regién y posterior-

mente en funci6én de la demanda ajustér los vola:-

menes en cada,presenthcibn.
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La crema vegetal es conveniente comercializarla a -
granel, ya sea en cubetas o en tambos, debido a que
su consumo es minimo en la regi6n. Esta forma de --
presentacién es necesaria ya que es utilizada am---
pliamente en restaurantes, cenadurfas, sitios donde
se venden "garnachas", cremerfas, estanquillos y --
otros sitios diversos en donde necesitan funcionali
dad en el manejo por desplazamiento de altos volGme

nes y bajo costo de producto.

4.) De la serie de experimentos que se realizaron -
para obtener la crema natural, se obtuvc un producto que re--
'sulto ser la crema denominada TR proveniente de la prueba C.
N. -4 sub-lote No. 3; é&sta logr6 una calificacion alta debido
a . que es una crema espesa, con olor pgrceptlble y muy aromdti
co, adem{s de un sabor un tanto intenso pero aceptable., Estos
resultados proporcionaron una mejor orientaci6n que va enfoca
da principalmente al control exactec del sabor durante la madg
racién, sin embargo, las circunstancias en las cuales se pro-
dujo la crema natural madurada no son adecuadas debido princi
palmente a las deficiencias en las condiciones que exige la -
maduracién, esto causado por una falta de equipo aprbpiado -

~-(tanques de maduraci6n) y la existencia de focos de infeccibn
(que causan trastornos a la maduraci6n). Con todos estos fac;
tores en contra no se puede obtener una homogeneidad del pro-
ducto en cuanto a su sabor, calidad y vida de anaquel, por lo

cual, se sugiere por el momento en virtud de que no existe es
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te equipo paré maduracifén que la crema sea comercializada co-
mo crema natural dulce con un 30% de grasa buti{rica. Este pro
ducto Gnicamente ser& estandarizado, mezclado, pasteurlzado;
homogeneizado y enfriado en las condiciones que se mostraron

en los experimentos para obtencidn de crema natural.

Con relacién a la crema vegetal la mis indicada fue

1a correspondiente al experimento C.V. -3 del sub-lote C.V. -

' 3''. Esta dio un excelente resultado con referencia-a las ca-
racterfsticas deseadas. La elaboracién de esta crema dentro -

de la f&brica no representa un mayor cuidado, ya que no impli
ca un proceso de maduracién, por lo cual el equipo existente

es suficiente para su elaboraci6n y almacenamiento.

5.) Como ya se menciont anteriormente las cantida--
des que se desplaz;n a través de los comercios que distribu--
yen las cremas natural y vggetal son de 51,615 Kg. y 324,488
Kg. respectivamente, estas cantidades las consideramos como -
un.dato indirecto de la participaci6n de la competencia en el
mercado que nos interesa. Por otro lado él volumen que se ~--
calculd para producir en la planta fue de 70,000 Kg. de crema
natural y 70,006 Kg. de crema vegetal mensualmente, dentro de

- las expectativas de productobque se presentan en las tablas -
"correspondientes en -la alternativa de valores esperados. Es--
tos volGmenes se obtuvieron como adecuados en el balance fi--

nal del andlisis financiero tomando como referencia que los -
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precios que aquf se mencionan se encuentr;n dentro del merca-
do :{(cercanos a la competencia mis fuerte). Otro factor que de ‘
termina este volumen de produccién es la capacidad del equipo,
ya que estd considerado que pueda producir sin problemas ---

140,000 Kg.. en un mes como capacidad m&xima por el momento.

Este volumen de crema natural que se piensa producir,
es mayor notablemente al que est& desplazando actualmente, es-
to trae como consecuencia que sea necesario comercializar la -
crema natural fuera del Municipio de Aguascalientes, por lo --
cual para realizar esta comercializacién se tendrd que progra-
mar una investigaci6én de mercado tanto en el resto del estado
como en los estados circunvecinos para saber cuanto se puede -~

destinar a esos sitios.

La produccién de crema vegetél asciende a 70,000 --
kg/mes y es poca a comparacidn de la que se desplaza en el --
mercado, sin embargo, es conveniente que se siga el mismo pro
cedimiento que con la crema natural en cuanto a su comerciali

zacion.

En resumen; serd diffcil la introducci6n de los pro

ductos en un mercado con una demanda satisfecha aparentemente
'y con una gran oferta si no se tiene en consideraci6n la im--
_portancia que tiene el precio, la calidad, el servicio y la -

eliminaci6n de intermediarios.
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6.) Al realizar el andlisis financiero del balance

general con la produccién de leche Gnicamente (caso No. 1) y

de leche, crema natural y vegetal (caso No. 2) di6 como resul

tado lo siguiente:

CUADRO No. 39 RESUMEN FINANCIERO.

CASO No. 1 CAS0 No. 2
N Leche Leche Crema N. Crema V.
Precio Espérado $ 116.00 $114.00 $ 726.00 $ 283.0
R.S.V. 133 14%
Liquidez:
Relaci6n de Activo 3.3:1 3.5

Circulante y Pasivo
Circulante-

El incluir en el balance general la produccibn de -

cremas natural y vegetal di6 como resultado el incremento del

efectivo.y el poder disminuir $2.00 al precio inicial de la -

leche. También se obtuvo el incremento del rendimiento sbbre

el interés de un punto y la liquidez de la empresa (3.5:1). -

Esta situacion financiera nos coloca con un precio adecuado -

de los productos para poder ingresar en el mercado regional.

Por consiguiente creo que serfa conveniente ocuparnos de in--
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cluir estos nuevos productos (C.N. y C.V.) en la linea de pro

ducci6n de la empresa.

VIi.it. RECOMENDACIONES.

A continuacidbn se enlistan algunas recomendaciones
que se sugieren para la elaboraci6n de las cremas vegetal y -

natural:

CREMA NATURAL:

a.) Cuando se inicie la producci6n de crema natural
madurada se sugleré que la crema que se va a madurar sea ini-
cialmente pasteurizada y enfriada para eliminar microorganis-
mos nativos que pudieran afectar las caracterfsticas del pro
ducto final y evitar una competencia de &stos por el sustra--
"to, en contra de los microorganismos que serfan inoculades --

posteriormente para la maduracibn.

b.) Se sugiere también que la maduracioén de la cre-
ma natural sea detenida en 0.15% de &cido lactico, esto serd
mediante la adici6n de algdn conservador o la aplicaci6n inme

diata de frio.

Realizando los dos puntos anteriores podemos obte--
ner una crema natural madurada con caracteristicas estables -

durante su perfodo de almacenamiento, distribucién y consumo.
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CREMA VEGETAL:

a.) ta utilizaci6bn de aditivos para la elaboracién
de crema vegetal ha sido satisfactoria, si se pretende obte-
ner un producto con una calidad nutritiva m&s alta. Se propo
ne a los interesados la realizaci6én de nuevas pruebas que in
cluyan lakformulaCXOn la existencia de la leche entera, la -
inoculacién de cepas para obtener mejores resultados y ade--
m8s adicionar manteca de coco con un punto de fusi6bn ‘de 36%9C
a 389C. Para llegar a realizar estas pruebas es conveniente
primero el implementar como ya se dijo anteriormente tanques
de maduracibn para controlar esta parte del 'proceso la cdal
considero la mds delicada; de ésta manera Se asegura un pro-
ducto con un mejor contenido nutritivo y caracterfsticas or-
ganolépticas aceptables sin la necesidad de utilizar otros -
aditivos.

EQUIPO:

a.) Se recomienda cambiar el sistema de agitacién
del tanque "multi-procesos". El cambio que se sugiere es el
de modificar el agitador aumentando el barrido a lo0s niveles
intermedios del eje de torci6bn, mediante la implantaci6bn de

- paletas con un &ngulo de desviaci6bn, para.que con esto el --
 fluido tenga una circulacién del centro del tanque a las pa-
redes del mismo donde se lleva a cabo el intercambio de ca--

lor, de ésta manera se garantiza una distribucién homogénea
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del calor y por consiguiente de pasteurizacién.

Canal de Distribuci6n de Crema Natural y Vegetal.

La eliminacién de intermediarios en la distribucién
de la crema es uno de los objetivos de eéte trabajo y para es
to se recomienda que la empresa utilice un canal de distribu-
cién Gnico en donde pueda proporcionar el producto directamen

te al consumidor.

En la figura No. Vvl. a. se describe la recomendacibn de un

canal de distribuci6n y comercializacién para ambas cremas.

La distribuci6n de la crema en cualquiera de sus --
presentaciones se puede realizar mediante el mismo mecanismo
y transporte de reparto de la leche, ya que los comercios que
son atendidos tienen las condiciones adecuadas (refriéera---;

ci6én) para la venta de crema al consumidor.
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PRODUCCION DE CREMA NATURAL Y VEGETAL

PODUBCZM < dp-mCH

:
:
1
2
b
P
E
;
;

CONSUMIDOR

FIRRA No.vie CAMALES OE DISTRIBUCION ¥ COMERCIALIZACION AZCOMENDADOS FARA CREMA NATURAL B
. . Y VEGETAL.-
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APENDICE A
Prueba Sensorial,

Desarrollo del analisis Cuantitativo a los resultados ob
tenidos en la prueba Sensorial de la Crema Natural No.:4 Sub-lote
No. 3.

. Desarrollo:

-"suma total de respuestas (n) = Sumas de columnas 3 y 6, 6 36 + 36
= 72

- Suma tptal de valores numéricos (x) = Suma de columnas 4 y 7, 6
. 57 + 74 = 134

.= 'Suma total de cuadrados ( x2 ) = Suma de columnas 5 y 8, 6 119 +

7 166 = 285
.- Factor de Correcci6n ( F.C.) = (x)2 = (13122 = 2386.35
-n 72
- varianza Total ( %) = xZ - _(x?) = 265 - 238.35 = 46.65
n

- Formulaci6n de Varianza (Tratamiento) ( Fz) = (. X )2 + xTR~)2

"R 1R
2y . 57 + 78 = 3.64
36

(S
: 2 2y 2y . 3.64 = 43.01
- varianza Residual (- p%) = ( %) --( %) = 46.65 - 3.64 = 43.0
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- Factof de Correcci6n (F.C.) = (x)2 =>(131!2 = 238.35
n 72

- Mfnima Diferencia Significativa =

M.D.S. = t 2 (_varianza Media)
No. de Gbservaciones

Donde t aproximadamente 2.35 para una probabilidad de 0.05

¥.0.5. = 2.35 2 (0.61) = 0.43
36
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APENDICE B

C&lculos para obtener el Consumo de Vapor y Combustible.

A continuaci6n se muestra el procedimiento de cdlculo pa
ra el consumo de vapor y combustible para llegar a la temperatura

de pasteurizacion.

- DATGS PARA EL CALCULO DE CONSUMG DE VAPOR.

M: Masa del producto = 8060 Kg = 1763.68 Lbm.

Calentamiento: T1 = 8%C, T, = 75°C; equivale a 46.49F y -
167°9F.

Presién de vapor: 3.5 Kgf/cm2 = 50 Lbf/inz.
X: Calidad del vapor; G5%.
Nc: Eficiencia del calentados; 80%

Cpc: Calor especifico de la crema para 82C (46°F); 0.91 BTU/
Lb/®F.

- FORMULAS: *

Calor Necesario = M * Cp * (T2 LD R (1)

Nc
Calor Obtenido/ Lb vapor = Calor Total del Vapor - Total del Ca
) lor Condensade Arriba de 32%C..( 2 )
Calor Latente de %5% de Vapor = Calor Latente de Vapor “X.( 3 )

Calor . Total de 95% de Vapor = Calor Latente de 95% de Vapor +
’ Calor Total del Lfquido., . { 3 )




Calor Total Neto Obtenido/ 1 Lb de Vapor = Calor Total de 95% de
Vapor Calor Total de Condensa-

) do. ¢ . .. 0 s s e . o B)
Peso del Vapor Requerido = Calor .Total RequeridoA.‘. e e« o 6)
. Calor / Lb de Vapor.
* FUENTE: Arthur W. Farral., INGENIERIA PARA LA INDUSTRIA LACTEA,
) México Ed. Herrero, S. A., 1963, Pigs. 445

- OPERACIONES:

CN - (1763.68) (0.91) (167 - 46 ) = Lbm . BTU . °F = 242.748.5 BTU
0.80 Lb -
°F . .
. I G
Calor Total del vapor = 1,178.4 BTU para 50 psi.

Calor Total del Lfquido = 267.2 BTU para 50 psi.
Céior Latente del Vapor = 511.2 BTU. . . . . . . ¢« « o s « ; . 20)

Calor Latente de 95% de Vapor = 911.2 (0.95) = 865.64 BTU. . .{ 3 )‘
“-Calor Latente de 95% DE Vapor = 865.64 + 267.2 = 1,132.84 BTU.( 4 )

.NOTA: Condensacibn dejada a 157¢F,

‘Calor Total Neto/Lb de Vapor = 1,132.64 ~ 124.86 = 1,007.98 BTU.(.5 )

" .Peso del Vapor Requerido = 242,748.5 = 240.83 Lb. . . . . . . (6 )
‘ 1,007.98

: "Para el c&lculo del gasto de combustible que ocasiona el -
- calentamiento de la crema de 89C a 759C se calcula considerando los

siguientes datos asf como la subsecuente operacidn.

151



-.DATOS PARA EL CALCULO DE CONSUMO DE COMBUSTIBLE,

Fuerza de calentamjento de Combustible {Aceite) = 19,000 BTU.
BTU Requeridos para Evaporar 1 Lb de Agua a Presién Usada =

242,748.5 BTU = 1,008 BTU.
240.83 Lb

€Eficiencia de 1a Caldera = 0.8
- FORMULAS:

Lb de combustible requerido/Lb de vapor =

= BTY requeridos para evaporar 1 Lb de agua a presi6n usada

Fuerza’de Calent.BTU/Lb de Combustible X Eficiencia de 1a Caldera,

FUENTE: ARTHUR W. Farral, INGENIERIA PARA LA INDUSTRIA LACTEA. México,
Ed. Herrero, S.A., 1963, P&gs.445

©'= OPERACIONES:

Lbe/Lbv | 1,800 = 0.0663 Lbc/Lbv

19,000 x 0.8

Este resultado nos representa que para calentar 1 Lb de vapor‘-
_se requiere 0.0663 Lb de combustible.

152



BIBLIOGRAFIA

Artfculo de Tuco Divisi6n de Upjuhh. S. A. de C.V.
Leche de Calidad.
México.

México Holstein, Publicacion Mensual de Editorial Ado Dos
Wil, S. A. '

Vol. 16 No. 11 Noviembre de 1985.

Pags. 78

De Soroa, J.M.

Industrias L&cteas, 5a. ed.

Barcelona Espafia, Editorial Ardos, 1574,
Pags. 364

Subsecretarfa de Ganaderfa, Instituto Nacional de la Leche.
Apuntes de Lactologfa.

México, Editado por. la SARH, 1682
Padgs. 140

Del valle Rivera, Maria del Carmen.
“Leche y su Industrializacién®.
México.

Ciencia y Desarrollo, Publicaci6én bimensual del CONACYT,
Sep-oct. 1984 '

NGm. 50 afto X, Alimentaci6én en México.

P&gs. 200

Mayorga, Salvador.

Entrevista: Hace 10 afos. La leche, problema que persiste.
Agro-Sintesis. Vol. 14 No. 9 Sep. 30 1983

163



e
i
I

7.-

10.-

.-

Sr. Thiebaut.

La produccién y la Distribucién de la Leche para el Consumo:
Estudio Econdmico.

México, Editado por la SARH, Oct. 1578

Pags. 30

Rufz Guzmé&n, J.L; Janovitz, K; Gonzdlez, J.L.

Hanual de Sistema de Planeaci6n de Precios por Simulacién -
(sPPS).

México, Facultad de Estudios Superiores. de Cuautitlén, UNAH
1985
Pags. 56 .

Andrade de Anda, J.G.
Estudio de Factibilidad del Proyecto Derivados L&cteos.
Etapa No. Estudio de Mercado.

,Agugscallentes.,Ags. Marzo de 1981

Pags. 59

De Alva, M. D.

Panorama Actual de la Ganaderfa Mexicana.
México, Editada por.la FIRA, 1985

Pigs. 36

Soto Rodriguez H. y Espejel Zavala E.

La formulacién y Evaluaci6n Técnico- Econbmica de Proyectos
Industriales.

México, Editada CENNETI. 2a. Ed. 1978

P&gs. 304

Rase H.F. y Barrow M.H.

Ingenierfa de Proyectos para las Plantas  de Proceso.
México, Ed. CECSA Ba. Impresién 1982,

Pags. 781

154



12.- F. Judkins H. y A. Keener A.
La leche: Su produccién y Procesc Industrial.
México, Ed. CECSA, t0a. Impresi6n, 1683
Pags. 499

13.- Manual para Educaci6n Agropecuartia.
Elaboracién de Productos Li&cteos. .
México. Ed. Trillas, 1a. Impresibn, 1983
Pags. 122

14.- Alais, Charles.
Ciencia de la leche. Principio de Técnicas Lecheras.
México, Ed." CECSA 4a, Impresi6n, Junio de 1984
Pigs. 694

15.~- Badui Gergal, Salvador.

| Quimica de Alimentos, Leche.

; México, Ed. Alhambra Mexicana, S.A. 1981
P&gs. 430

16.- Desrosier, N. W.
Elementos de Tecnologfa de Alimentos.
México, Ed. CECSA, 1a. ed. 1983
P&gs. 783

17.~ Lenoir, Jean.
La Matiere Grasse du Lait.
Maite de Conferences a L' Instituto National Agronomique,
Paris-Grignon. Annee 1977, 1978,

.18.- Bachmann, Marc.
"La place du Lait et de ses Derives Dans la Lutte contre
la faim". Francia, Revue Laitiere Francaise, Mars. 187G .
Pags. 84

1565



19.-

20.-~

21.-

22.-

23.-

24, -

Deauville.

“La place du Lait Et des Produits Laitiers en -Alimentation
Humaine". Francia, Revue Laitiere Francaise, juin 1979
P8gs. 64

Claverén Alonso R.

primera gufa de Forrajes de Aguascalientes.

Pabelldn, Aguascalientes, México, Editada por SARH/ INIA,
oct. 1982

Pags. 77

Gobierno del Estado de Aguascalientes.

Datos Basicos de Aguascalientes.

Ags. Ags. Editado por el gobierno del Estado de Ags. 1985
Pags. 119

Treduccibn: Lic. Silvia Rodriguez G.
“Como mejorar la calidad de la crema".
México, CPAEL; Organo Informativo de la Cémara de Productos

“Alimenticios elaborados .con leche.

Nueva Epoca Sept-Oct. 1985 No. 8

Fred aprende contabilidad.
México, Ed. Trillas, 1985
P&gs. 142 p.

Traductor: Esafn Escobar, J.
Fabricaci6én de Productos Lécteos.

‘Zaragoza, Espana, Ed. Acribia, 1986

Pags. 343

. 156



	Portada
	Índice
	Introducción
	Capítulo I. Antecedentes
	Capítulo II. Análisis de la Preferencia y Comercialización de la Crema
	Capítulo III. Pruebas para la Elaboración de las Cremas, Natural y Vegetal.
	Capítulo IV. Producción de Crema Natural y Vegetal
	Capítulo V. Evaluación Financiera
	Capítulo VI. Conclusiones



