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N O T A · .P R :.: L I ~·! I N A R 

Las investigaciones sobre la desnutrición proteínica han -

dejado nueva luz sobre el problema de lac necesidades en prote! 

nas y demostrado hasta qué' punto urge complementar los régime­

nes alimenticios deficitarios con proteínas apropiadas en canti 

dad suficiente. 

Comenta la p_·.o ( 1) que la desnutrición proteínica ie los 

niños pequeños es el principal probl~ma nutricional en el mundo 

y s~ cohsidera por sus efectos directos o indirectos como una 

de las principales causas de mala salud. 

Existen estad!sticas por las cuales se concluye que cuando 

hay desnutrición proteínica en los primeros 2 años de vida, no 

s61o se refleja ello en la estatura del futuro adulto, sino que 

se observan además retardos en el desarrollo.psicomotor, (2). 

Los seres humanos tienen necesidad de consumir con su a-­

limentaci6n muchos tipos diversos de elementos nutritivos y -

los estados deficitaries q~e observan en la práctica, suelen 

tonar un orígen m~ltiple. ?or lo tanto es artificiosos consi-­

derar s6lo la necesid~d de un nutriente proteína-aislado. 

El motivo principal en :Iéxico es fund:J.mentalmente, la fal• 

ta d~ recursos en los grupos socio-económicos con menores in~-~ 

sos pará comprar los alimentos nutritivos que requieren princi­

palmente a~uéllos que contienen proteínas de alta calidad, como 

la carne la leche el huevo, etc. 
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Por lo tanto, si el país produj~ra en abundancia é~úe tipo 

de alimentos el panorama de la alimentación en _ éxico no va~ia­

ría gran. cosa, ya que ~stos ali~:,entos por razones üe precio y -

de insuficientcia de ingresos, seguirían siendo inaccesibles -­

para los mismos grupos que hoy no los consun·,en. 

El problema para el futuro tiene tendencia a agrav~~se aún 

más por el incremento de nuestra población, ~;or un lado y nues­

tro gr~ve problema ocupacional por el otro. 

La t1nica soluci6n práctica q_ue quedaría por log:-arse, s;:;:·í:J. 

la producci6n de a.lili:ientos que tengan un valor proteínico y sean 

altamente asimilables, como los que se derivan de la leche de -

soya; a precios tales que sea fácil de adquirir por éstos gru-­

pos socio-económicos, así como con característic~s ·de fácil dis 

tribuci6n y conservación, además no modificables los ac·uale3 

hábitos Qel consumo de ~stos grupos, o sea; no ca~binr la a~~­

riencia ni el sabor de los alimentos de su dieta tr::.dicional, 

de ésta forma se aseguraría 3U consumo por nuestra poblaci6n -

de menores niveles de inc~eso mejorando sensiblemente la dieta. 
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1.- I H T R O D U C e I O W 

La soya en la alimentación humana aparte de ser la leguminosa· 

más importante en el mercado m~ndial,es la que tiene un contenido 

~ayor de elementos nutrientes asimilables ~or el organismo animal 

humano (.3), además el porcentaje de proteínas esta muy por enci­

ma del que tiene la oarne de res(carne de res 2e~,leche de vaca 4%: 
y la soya 39%). Se cuenta además con ventajas adicionales que son 

más fácilmente asimilables 7 sin el peligro de que centengan con­

taminaciones patológicas. 

Su aceite empleado en la alimentación en estado orudo,resulta 

de mayor asimilación que otros aceites comerciales y más comúnes. 

Los carbohidratos están en la proporción 

adecuada para hacer una buena ración alimenticia,conten~endo 

las vitaminas más valiosas y abundantes del oom~lejo ~:(A). 

Por tales caraoter:ística3 en algunos países 

se le llama "CARNE VEGETAL". Otra de las razones que.se con­

sideran ~s que la soya es básica en le alimentación humana, 

ya que es un alime~to completo fisiologicamente equilibrado 

con un coeficiente elevado de utiliz-ación metabólica dentro 

&el organismo humano. 

l.i .- P R O B L E M A T I e A 

Se s&be que el desarrollo y avance de los 

paises ha estado íntimamente relacionado con el contenido de 

proteinas on loa alimentos de los pueblos. 

' .. u • 

(A):complojo Ba lí o tiamina ·l 

B
2 

o riboflavin~ 

n,?o nie.cina 

' 
'~· 



Ya que una baja concentración de ,- rote:!na;:: en los ali:.1en~ 

tos, corresponde a una ración pobre de mantenioiento y en con-­

secuencia un deficiente desarrollo humano (4). 

En las explotaciones ganaderas las raciones ?Obres de pro­

te!nan ·se traducen en rendinientos bajos en la producción de le 

leche y carne. 

Otro aspecto es que lE-3 :proteínas de origen vegeté!l espe­

cialmente las de Soya están constituidas por 1-:::s grupos de - ••• 

aminoácidos m~s solubles (B); por lo tanto resultan de uayor -­

asimilación de ahí el beneficio que 3e puede obtener al consu-­

mir ésta leguminosa. 

Otra ventaja ~ue tiene ~sta, con relación a las proteínas 

de or!gan animal, es que no se altera el coeficiente ü.e asir.;ila 

ci6n cuando se le souete a cocimiento en el ::roce::Jo de pre;>ara­

ci6n en los platillos caseros (3). 

Compará11do la Soya con otros productos alioenticios, resu}_ 

ta lo sigui~nte: El contenido de lOO grmas. de harina de .'o;;ra -

semi-grasa, eq_uivale en valor ;.:roteínico a 2.3 kgs. de caz:-ne, 

alcanza 12 litros de leche a 2 docenas de huevos y 2.25 de pes­

cado fresco. 

La producción de leche de Soya, tema rinci :Jal de éste l)ro - - -
yecto, que permite la obtención de é~ta leche ?artiendo direc-­

tamente del srano de Soya, abatiendo sensiblemente los costos -

de operación( C) y proporcionando al :·roducto final una textura 

I:lUY sii:lilar a la leche de ':aca r solucioón coloidal'. 

------ ----------------- -- --- ---------
(:a) .A:.:l;GACI:::CS: Isolenciana, Leucina, .:....J..cl.na, . ctio­

nina, Teonina ':.'ri¡:,t6fano, Valina.' 

(C) rr::T.:t: Después d~l a~ ;acto t8cno16gico, se verán 
cifrns exáctes. 
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!:!ediante ciertas adicionez cuya for::nulaci6n es objeto de 

patente, tiene la apariencia, el olor y el sabor de la leche 

de vaca, que fácilmente serán de funda.ment~l i~;ortancia en 

lo que respecta a la rapid~ de aceptación :)or parte de bs 

consumidores (5). 

::Sn lo referente al valor nutritivo, sus cualidades son -

iguales a los de la leche de vaca pudiendo destacar el hecho 

de que su cuntidad. de proteínas ez ligeramente su;erior (6). 

1.2.- P o s i b i 1 i d a d e s 

Este proyecto está enfocado hacia el uso del producto co 

mo un sustituto de la lec:he de vaca para la. poblaci6n de ba­

jos ingresos en vista de las características sir:1i lares entre 

uno y otro producto·; sin embargo la unidad productora de le­

che (vaca mecánica) se puede usar para otros fines igualmen­

te satisfactorios como son la fabricación de quesos de soya, 

aplicaciones en rescate de becerros (tema de mucha importan­

cia), emulsificación de fruta, de verduras etc, todos aqué-­

llos usos ~ue se puedan aprovechar en un molino eroulsifica-­

dor. 

Dentro de ~ste proyecto se presentan diver~as posibilida­

des, las que varían en lo que se refiere a cap~cidad de produ~ 

ción, en virtud de las diferentes aplic~ciones comerciales y 

no comerciales que pueden ser seleccionadas para el fu~ciona­

¡¡dento de U!1a unidad :productora de leche con una capc:.cidad -- · 

de _.roducci6n, desde 300 1 ts. diarios ( escuelas, internado::;, 

hospitales, cam~:os, milit<Jres, etc.) Pasando por una aplica­

ci6n en el medio rural (abastecimiento para un grupo de ejidos) 

hasta una c::pr~cidad de 16,000 litros diarios. 
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1.3.- O b j e t i v o 

En virtud de los beneficios sociales que se pueien alcan-­

zar, se ha considerado conveniente elaborar 0ste )royecto y a-­

firmar que lo que anten eran solamente posibilidades son actual 

mente . realizaciones ( COH.ACYT, CCL~ :u¡: o, Leche La.la de Coa..'r¡ui­

la, etc. ) 

Además se puede v:r lo alentador que re~ulta tanto en lo 

que se refiere a las re~ercusione3 socio-eco~6oic~c como en lo 

que respecta a los resultados financieros que implica ~)ara el 

inversionista, siendo así el principal y ~nico objetivo de ézte 

proyecto "Bajar costos de Producción". 

6 

.. 
~-



COKP !R.!CI,OI DE LOS VAlORES ALilmNTI CIOS DE LA LECHE DE 

SOYA Y LECHE DE •JACA (VALORE3 POR 100 GR. DE PRODUCTO) 

·ceaponentes 
Leche se Soya 

ooncentraoi~n 

Asua% 
S4lidos cf, 
Energía, calorías 
Proteínas, g. 
Grasa, g. 
Carbrehid.ratos, g. 
Fibra cruia~ g. 
Cenizas, g. 
Calcie., m«• 
F'sf'oro, ag. 
Hierr•, mg. 
Sodio, ag. 
Potasio, mg. 
Vi tamina't!" - U.I.­
Thiamina, mg. 
Ribof'lavina, llg. 
l'iacina · 
Vi tui na "D" -U.I .­
Visgooidai ceutípéises 
.{20 C) . 

lo% 

90 
10 
47 
3.3 
3.0 
a .. 4 
0.14 
0.6 

52 
53 
1.1 

59 
123 
173 

0.1 
0.06 
0.9 
2.0 

(a) Watt et. al. (1975) 

67.5 
12.5 
59 
4.1 
3.7 
3.1 
0.2 
o.a 

65 
65 
1.3 

74 
154 
~17 

0.1J 
0.08 
1.1 
2.5 

8.1 

(b} Vitaaina "D" fortificad.& • 44 1 H.J. 

Leche entera 
de vaca (a) 

87.4 
12.6 
65 
3.5 
3.5 
4.9 
o 
0.7 

118 
93 
trazas 

50 
144 
140 

0.03 
0.17 
0.1 
4.4 (e) 

FUEITEc !elet!n del Dpto. de !grioultura ie J.U. reiapresi6n 
de la pag. 536 vel. 25 Tecnolocfa ie Alimentaoi6n 

· Mqe/1976. · 
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2 .1.- Identificación del :)reducto 

La leche de Soya elabor;.:,.d;:: por al Vaca ::ecánica (7), es 

una solución coloidal obtenida por molienda y emulsificación -

del frijol soya integral, agua y adición de vitaoinas, ~abori­

zantes miner~les, etc.; todo se hace con el fin de lograr el­

parecido con la leche anioal natural. 

La leche de 3oya por las caracterfstica3 de color, densidad 

textura, aroma, sabor y poder alimenticio se asemeja a la leche 

natural de vaca a la cual puede igualar o superar en valor pro­

teico y digestibilidad. I:;stas cualidades se pueden col!lp1e:::ent~,r 

con el bajo costo de producción y los ~recios que son accesibles 

a la población de bajos recursos econécicos y muy mal alir:tentadCJ. 

(6). El 75c;l, de los mexicanos no consumen leche -:8). 

2.1.1.- C ara e t e r ·í s t i e as 

La leche de Soya, por su contenido en aminoácidos es seme­

jante a la leche materna y por su digest.ibilld.ad. se puede coni-~ 

rar favorablemente con la leche animal. 

Al obtenerse en est:~do liquido la leche de :Joya, resuelve 

el problema que se le presento. al consumidor de mezclar harina 

de 3oya con agua par:. obt·.mer el mismo :producto pero con dife­

rentes caracterfstic:.:.s; siendo la más importante la "sedimenta­

ción" y grumos por falta de emulsific~ción; ·ésto no sucede con 

la lecho procesad~ por la v~ca I~ecánica, debiJo a ~ue el compo­

nente fundamental os el Molipo ~e E~ulsificación integral que 

8 



hace que el tam~:o de la partícula en suspensi6n sea de ••••••• 

3 a~ micras, el cual es el misDo de·la leche natur~l de vaca, 

dando por consecuencia la ouena estabilidad de la leche de :oya 

sin nece$idad de productos emulsificadorec o estabilizadores y 

por lo tanto, se evita la inconveniente sedi~entaci6n; el pro-­

ducto obtenido, tendrá textura agradable al gusto cuando sea 

bebida, en lugar de la arenosa tipo horchata, característica 

de la leche preparada con harina de Soya, obtenida por la mo-­

lienda en seco del gramo proce3ado (9). 

2.2.- U S O S y A p 1 i e a e i o n a s 

La leche da Soya se utiliza principalmenta'en la alimenta­

ci6n de seres humanos como un sustituto de los alimentos más -­

altos debido a su bajo precio y a su alto contenido de ;rote!--

nas. 

La lecha tiene un tiempo de conservaci6n de 24 horas a --
0 o temperaturas de 35 c. a 4 c.; de 48 horus, a tem?eratura de--

o o 
20 e. y 25 e. 

En estado líquido se usa para la elaboración de queso de -

Soya, con alGUnos nutrientes q_ue se le agregan; el suero en po_! 

vo o en líquido se utiliza para la alimentación de becerros du­

rante el período de lactancia (re.;cate de becer.ros). :;e puede -

decir que el uso de ésta leche es tan amplio y variado corno el 

de la leche animal. 

Se aclara que en é;:.te proyecto no se d.:l nin 6-una formulación 

para la preparaci6n de la leche de Soya o aeregados en su fase 

final debido a que el proce~o, diseño de maquinaria y fórmula3, 

s~n propiedad varticulnr dé un gru:Jo de técnicos y su patente -

está en trámite. 



2.).- I • 8 u • o S 

Los prineipales materiales requeridos en la elaboraeidn ie 

la leche son1 

- frijol de soya 

- A¡ua potable ( 200 colenias por cata oa3 ) 

- Saborizantes (creaa, mantequilla, vainilla, caocelate eto.) 

- Vitaai»as (!, coaplejo B, y D) 

- Sales ainerales 

- Suero en polvo (Cuanao se elabora leche para alimentaoi'D 

animal) 

2.4.- e o • e D t a r i o 

Coaentario del M.V.Z. Kario Silva Luna (~xeelsior Junio 1977) 
(12) 

"!1 reciente auaento al precio de la leche, autorizado por 

la Secretaría de Comercio, no se justifica, por lo que demanda 

que las autoridades reconsideren su actitud e intervengan para 

que 'ste alimento llegue a la poblacidn en su totalidad. 

Actualmente en el pa!s la poblacidn lechera en ¡,roauocicSn 

ea de 1'8001 000 &Dimales 7 no de 3001 000 como lo kan informado 

los ~anad~ros para lograr alzas artificiales en el precio del 

producto. Increaentando la procluccicSn y las ver1tas, es como los 

ganaderos, deber!an de buscar mayores utilidades~ 

IDtorm6 adea,s, que M'xioo tiene una poblacidn de 64 millo­

nes de habitantes, por tanto la producoi6n diaria de leche debe­

r!a ser ie 25 millones ie lit~os, para lograr que cada mexicano 

10 



consumiéra medio li·tro, cowo m!nirr.o al dí a.· 

Continda diciendo: Zl 75 de los mexicano~ no consuoe leche 

an toda su vida, primero, debido a la f::.lta. d.o :pod.:Jr ad.'luisi.tivo 

de la población .y seg..:.ndo, porque la :;reducción q,ue s::; de le ni -

llones. de 1i tros diarios , no satisface la d0m,;..nch:. interna y a­

dE:ná.s, se canaliza en grn.n parte .a la industria do dulce3, IJ?.~;­

teles y ali~entos. 

P..especto al reciente aumento en el precio de la lec!:e, no 

se justifj,.ca. por ninbl!n motivo. Para obtener dicho. incr:mento, 

los ganaderos argumentaron que los costos de producción habían 

vuelto incosteable a la industria lechera y que, por lo t~nto, 

preferían sacrificar el ganado (sacrificio de becerros~. 

:a sacrificio del g::nad.o, preciso, es norm~.l, Y ca.dé'~ a~:o 

ya sea. por la edad, beja producción o enferwedud, .;e :acrifi­

can a 2'000,000 "vientres de de.::;echo y ••• f,•ooo,oco becerros", 

lo que de ninguná. m.:m,:ra _i)er judica o d. sequilibre. 1.::;::: baL.nccs 

financieros y económicos de la industria. 
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2.5.1.- A n t e e e d e n t e s 

La tecnología en la roducci6n ani~al ha evo:ucionado favo­

rablecente, dando lugar al suminis-tro de r:~ate:rins ::~río.::.$ 11tiles 

al hombre desde el punto de vista alioenticio cono t~~J:én ~ar~ 

la industria de la transformaci6n. 

3xisten paises que tienen una gran poblaci6n QUe ali2entar 

y que su ~colog!a les permite mejorar siste~as ~ara producir -

_más alimentos, han adoptado e~ a:t)rovechamiento de los excedent::z 

animales (v,;cunas) con el objeto de tener mayor c2.n-:idad de -

carne disponib:e par?. el consumo (~uro:pa y :T,·,.: 

::ntre las razas utilizadas para la ~~roducci6n d0 cc.rne 

vacuna en tales países se cuent~n los euro;eos tr~dicionales y 

L:: de or!gen !ndico en :su;.., au,:que en los 1Lti;:1': s a;:;;;s han -

. torr!ado !Llayor auge la engorda de ani:::ales de razas lecher::;.s co-

ILlO el : 

la producci6n de carne. -

En 3urol·a central, la industria lecher.;;. es un :!'en¿;l6n i;:-;­

portante en la economía del pa!s, la cual por ~u reducida pro­

porci6n de terreno no pueden dedicar pn.rte del mi_s:no a hatos -

lecheros y parte a la producci6n de carne, por é;__;e uotivo, una 

vez satisfechas sus demandas de productos lácteo~ los exceden­

tes animales de razas lecheras los orientan hacia la producd6n 

de carne. 31 consumo de c::rne ha ido ascen..iiendo a tal gT'ldo que 
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en nenes de 15 años ha habido· un incremento de consumo de taás -

del lOCY .• 

Como se hacía en los yaíses desarrollados y se contin~a -

hacien¿o en los subdesarrollados, todo aniual que nace y no es 

necesario _para. el reem11lazo se sacrifica entre 2 y 5 días de 

edad. 

3sta práctica se hace por seYantiecon6wico aliment~= al -

recién naciC..o, ya q_ue se re--:_uieren de 400 a 600 lts. ;¡ar~ des­

tetarlo entre 4 y 6 meses de ed~d. 

3n nuestro país, la cría de becerros ¿ara el reemplazo del 

hato lechero mediante·cantidades limitadas de leche de vaca di­

luido con agua, la inadecuada reconstituci6n de los substitutos 

de leche comercial, así como su elevado costo y el de.:cc~Joci­

miento de técnic2s de crianza, hacen que ~ichos animales no 

desarrollen 6!>timamente su org~¡ni smo. ?or ése :Jo ti vo e·. "'ndo 

llegan a la edad productiva, l~s rendinientos obtenidos ~e en­

cuentran en un plano muy inferior al que ::;;e es~~eraba · h'~:. 

En una publicaci6n de cc:;:;.CYT ( 1977) -Rescate de Becerros­

se mencionaba que los ganaderos sac:fificab::.n a los becerr·.JS en­

tre los 2 y 5 días de nc,cidcs _;;or consider.::.rlo wís ecor.ó:::ico le 

que represente una l)érdida y un dec:;~1erd:cio del ::¡otenGie.l .·ro­

ductivo que ésos anioal~Hl poseen, tanto deséi.e el punto de vistn 

genético como el que todos los productos y sub~'roductos c_ue se 

ob:tienen de la indust:::·ia carnica. 

3i consideramos que en ¡.!é:dco se sacrific~'n 4' 500, (;0 bece­

rros anualr.1ente de los q_ue s6lo 500,000 son de· raza ::1olstein -

Friesaian, éste sacrificio prematuro significa para el país -­

una pérdida de .:·12, 300 mi llenes de ?ese-s ·::1 a;":o, por con e epto 

4e carne, leche y diversos subproductos po~ no llevarlos a un -

pese 
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de sacrificio de unos 225 kg. en 7 mesen. Je hace ure-nte empl~ 

ar el e.::fuerzo j?aTa a,?rovecha.r racionalmente. la Gl'::~n C<:cntid::,.d -

- -----·de-·ea.nado-, -·ae·tan'&o-v'alor economic·a--lo--cual-se convertiri en un 

aU!:lento de consumo de carne por persona, ::;u_.eración econónic a de 

las personas dedicad~s a ése fin y por lo tanto a la de nuestro 

país. (11). 

2.5.2.- V e n t a j a s 

:=:1 a:-: IW DS ?CY-~, mediante el proceso ya n.ntes nencionad.o 

puede transformarse en un producto similar de~de el punto de -­

vista alimenticio a la leche de vaca y ser utilizado como fuente 

nut:ri"tiva. en la aliment:;.ci6n humana y de los animales en eta)a 

lactante. 

Se sabe ~ue el contenido proteíco de ásta senilla es ele­

vado, m~ entras q_ue otros principios nutri tl.vo::; cono e:n e :.:.rbolli­

drato. son escasos en azdcaren :f áci lr..ente a.si:ni b.ble:..: ::·or el a­

nimal lacto.nte. 

Zn un ?o;i una gran· ventaja, es que .:h:ta leche de :::oya, re­

sulta económica compn.rad:J. con otros substitutos l~cteos gra..:i:.-s 

al uso .de éstas m:Luinas, las cuales :;recesan la s.::.ya directa-­

mente a partir d~l gr;.no, existiendo una ocol·.on:ra, tanto de in­

versión como de operación ccc~a.ra.da con las técnic:::s ccnv;;ncio­

nales~ ~stos para llegar a la molienda fina y re~onstituci6n de 

la harina con a(Ua requieren de ~1rocesos complicados y costosos 

corno pueden ser: limpieza, tostado, quebraci.o, y descascarado, 

extracción de acai te, cocil!liento, estrucción, deshidr:;.taci6n, 

molienda fina y reconstitución.con agua mientra3 que con l~s -

máquinas de éste proyecto, la3 Ol1ern.ciones se reducon ~: lim~'ie 

za, re~cjl~o, cocimiento y emulsific ci6n. 
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Por contar ástos aparatos con un molino enulsific~dor se 
~---- -- ----~-~---

logra a u:-,a reducción d.e las :?artículas del produc :o entre 3 y 

4 micras de diámetro, tamru1o óptiwo para una te~tura de leche 

y fácil absorción a trav~s del inte::;tino d 1 <:minal prerumiante, 

lo que se obtiene con la tecnología convancional, pues según 

el t<,maño de =;us partículas, el ~'reducto final e::; clasificado 

como una suspenzión lo CUL~l le pro:;;orciona upa textura are.nos:1. 

Además de la economía en tiempo de operación e inversión -

en maQuinaria, el hecho ~e partir ¿irectamente lel gr~no de soya, 

provocara una revolución en los precios en el mercado, ya ~ue 

tambi~n serán mínimos los gastos en lo referente a la adición 

de principios nutritivos como grasas, ciertas vitaminas y algu­

nos minerales. 
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3.- ~ E T O D O 1 C G I A 

Para la el~borsci6n de la leche de 2oya por éste -

proceso de b.s vacas ;.:ecánic:~s, en el cu:ü se utiliza el frijol 

de soya íntegrc~ente se hacen necesa~ios los siguientes pasos: 

Se debe hacer desputs de haber limpiado yreviamen­

te el grano de materias extrañas como el polvo, basura etc •• 

:Sl grado de humed:::.d re:;idual de conservaci6n se debe almacenar 

en lugares que tengan buena circulaci6n de aire en Vista de QUe 

la humedad y las temperaturas altas pueden afectarlo; el exceso 

de humedad ayuda a crear el desarrollo de los hongos en el fri­

jol soya y ésto ?revoca malos oloras q,ue obviamente GOlí inde:.:;ea. 

bles. :81 grano con un 5;:~ de humed_d se ·guarda bién duré:.nte 

2 años o más tiempo sin que llegue a al terurse su calid·.d. 

3.1.2.-

Esto se hace en tinas de secci6n trasversal circu­

lar para voltearlos ~ facilitar la descarga. :stos llevan una 

válvula en la parte inferior para desc~car el utua transcurri­

do el período del remojo; en ésta operaci6n de remojo se debe 

conseguir lo siguiente: 

a.- Una hidrataci6n honogénea y com~leta d2l grano 

de frijol. 

b.- Prooover los c:;mbios de gcrwinaci6n en el misco 

y también los cambio::; bioquímico::; c:_ue aunentclran los · ar.linoicidon 
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·libres a -costo -de-las proteínas ·lfaci·endcf-::ue -~rgo-de·-1"'·.::- gra,;:. · 

sas almacen:_d~s se convicrt2.n en c::crbohidr:.!.tos. 

o.- ·Quitar el polvo o cualquier otra impure~~ ~dhe 

rida al grano. 

Para res.liza.r todo é::;to son necc::; .rios v :rios 

cambios de agua, de remo jo, tem:per~.turz'. y tiem:Jos contra ::.~,dos. 

o + o Temperatura del <.gu::-.: 14 e. - 2 e. 

Tiempo de remojo: 4 hor¿¡s. 

Durs.nte éste :proce,_:o de remo jo tiene lug:::.r -

el feh6meno de h" germinaci6n , el cual se produce }jor le. hidra 

taci6n; lográndo~e ::..~>! el "ro:n:¡Jiniento del te ji do del f7~:no, -

la activaci6n d~ las enzima3, la nidr6lisis de los carbohidra­

to.s y la prote6li :is". 

:Jste fen6¡;¡eno e5 exotérm:ico por tal motivo, 

tiende a subir la temperatura del agu.:;. d:::l remojo y a,uí en -

~ste paso, del~ende el est;:.do de germinaci6n del grano • 

. i.l te::.·min~.r el ;;eríodo de :..:emo jo :::;e pueéte -

observar c~ue el volthnen d :·1 gr no ha au:::ent~;do 2.25 vece::; on 

relaei6n a su tamnr.o in¡ icinl. 

::;n lug·:res tropic .le::; el ::·.¡;,-:u. de :·,.:,·::-,ojo 
/ 

debe ~er empleada a la temperutur~ con la ue se inicio '~r~ 

no a:f•:ctar los costos de producci6n. 

Deopués de renojado el L·i jol, é ,te se <j::..­

sa a los cocedor:s (tin~s cil!ndric~= do ¿oble )are~·y doble 

fondo) la parte interna es de aluminio o acero inoxid~1.o le con 
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orificios para dar paso al agua de cocimientc. 1 el esl~acic com­

~re;:,di ce entre a. bas ti n:~s en de L:.. erro ,3_e :·ajo e a.r'::lón ~- :rovo -~­

tir..a interior y exteriormente de un a.ntioxida.nte.La till~ e~ter:i.u:-

El objeto prizl-)rdial del cocimiento es el de 

neutralizar las enz·,_mas presentes en el ¡rano y as! destruir 

los microorganismos. 

a.-El tiempe de cocimiento •••••••••••• )O minutos 

b.-Temperatura del agua ••••••••••••••• Zbullio16n 

o.-Relaci6n grano-agua ••••••••••••••••• l/8 a 1/4 

El doble fondo y la doble pared de los cocedores 

tiene por objeto,evitar que se queme el grano y por lo tanto 

evitnr el sobrecalentamiento lo cual originaría el desarrollo de 

olores indeseables y la desnaturalizaoi6n de las proteínas. 

Transcurrido el tiempo de cocimiento el agua se 

drena y la temperatura del grane se ~ebe bajar añadiendo agua 

potable fr!a,que es la misma proporción oon la cual ha de mez­

clarse y e~ulsificarse en el siguiente paso para constituir la 

leche. 
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3.2.-MOLIEJDA Y EMPLSIFICACIOH 

El g.rano cocido 7 agua agregada para el enfriamiento 

se vacia a la tolva iel molino de emuleifioaci6n integral para as! 

efectuar el proceso de molienda y emulsificaoi6n para obtener la 

leche. 

Este paso es el más importante del proceso,a cont1nua­

c16n se &escribirán los principales pasos: 

a.-Tolva o tina de emulsificaci6nt 

esta tina es de acere,pero ta;:-.bi~n puede 

ser de aluminio~la forma que tiene es en embudo,lleva una tapa de 

dos hojas para evitir que penetren agentes contaminantes una vez 
1 

cargada y durante la operaci6n. 

En la parte inferior de la tolva existe un 

tap6n que impide el paso del grano por el cual los orificios que 

tiene solamente permiten el paso del liquido(agua o formaci6n 

primera de leche).· 

~.-Del melino regresa a la tolva agua y gra­

no finamente molido y dividido,siendo nuevamente alimentado junto 

con el grano que no ha sido molido. 

Cuando todo el grano ha pasado por el molino 

y. se ha obtenido un producto o " leche " no procesada;al terminar 

esta etapa ~e levanta un tap6n,lo suficiente para que .la leche en 

proceso de homogeneizacidn recircule libremente de la tolva al 

molino. 
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ROLillO DE EMULSIFlCACICl' INTEGF..~Lt 

Es una pieza muy importaDte en &ste mecanismo, o mejor 

· iicho la principal7 funiaaental, la que forma la vaca mecánica 

tetalmente hecha de acero inoxidabl~ ele diferente aleaciln segdn 

la parte 7 funci6n 4e &sta. 

Bl concepto de emulsificaoi'n integral se debe a que 

la reducci&n de tamaño en la aezcla íntima de agua, s6lidos y 

¡rasa del ¡rallo se llevan a cabo mo liando la mezo la. líquida. a -

\Ula «t"aD aooi6n cortante. 

SI moliño E.L. está oosti~qQ por una estruotura 

que ·en su interior lleva un reactor de varios impulsosres corta­

lores que aotdan centra placas fijas las cuales· tienen orificios 

de iif'erentes diámetros ce.cla uno de ellos por los que circula 

el producto (aezcla de agua y partículas de grano). 

Transcurrido ~1 tiempo de molienda iel grano y recir• 

oulaoi6n del líquido clebe_cerrarse una de las válvulas y autemá­

·ticamente se abrirá otra de más abaJo para descargar el producto 

terainado al filtro y •e ahí al tanque de almacenaaiento. 

La lecae de soya obtenida tendrá una temperatura más 

alta que la del ubien"te ( ie 5 a lO erados cent.} clebiclo al -

oalentaaiente por trioci6n al subdi~dir el tamañe de las par­

tículas. 

In éste paso se agregan los sab~rizantes.Y componen­

tes para obtoner una a~ariencia ie sabor semejante a la leche 

l.e la vaca. 
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3.2.2.- FILTRACIOJl 

El producto obtenido se hace pasar por un filtro construí­

do totalmente de acero inoxidable, teniende por objeto el de obte­

ner cuerpos extrañes y. partículas del grano que sean de mayor ta­

ma~o que el de las partículas ~ediaa del produoto final. 

).2.).- ENFP.IA!il!ENTO Y ENVASE: 

El producto resultante debe enfriarse para su conservaci6n 

y envasarse enseguida para su distribuci6n a 1nenos que exista 

otro proceso diferente. 

El cuidado y tratamiento sanitario referente al manejo de 

materias preVias en todo el proceso y el producto final, debe 

ser el mismo observado en el manejo y cuidado del pasteurizador 

de la vaca. 
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4·- ::sTUDIO Dl:.:L ~-ii"ffiCADO 

C o m e n t a r i o s 

La leche de Soya puede considerarse como un producto nuevo en 

el mercado alimentario humano, adn cuando su utilizaci6n comienza 

a hacerse más conocida en otros países del mundo en virtud de las 

cualmdades proteicas de la Soya, lo cual hace sobres~lir las ca~ac­

ter!sticas diet~ticns deseables sobre todo para la poblaci6n de --

escasos recursos. 

Debido a la gran semejanza, olor y sabor de ~ste producto con 

la leche de vaca, podrían ingresar gr<.ndes posibilidades de que in­

gresara al me~cado como un sustituto de aqu~lla, compitiendo venta­

josamente en precio, lo que puede resultar por lo tanto, que una -

gran parte de la poblaci6n deje de consumir le~he de v~ca. (~sta 

posibilidad se aumenta por el ¡1roceso in:flaciona::-io ac:ual). 

Una de las principales consecuencias c:ue podría ocurrir seria 

un gran dese snso en la d8manda de leche, (l!), tanto en lo econ6mico 

como en lo social, son difíciles de preveer, aunque se calcula, en 

general que puede provocar una serie d-: efectos (competencia) que 

influirían sensiblemente en el desarrollo de la~ diferentes indus­

trias relacionadas con la :t-Jroducci6n de~ leche. 

Expertos en nutrici6n han manifestado sus opiniones, en el sen­

tido de que , no es conveniente para el consumidor ca:abiar de leche 

d~)-Vaca a "Leche de Soya" dentro de sus costumb:::-es diaria~ de ali­

mentación, ya que consideran que se pierde calidad ali~entaria con 

el cambio. Sin émb::.rgo, han expresado que ;¡or su riqueza nutritiva 

es recomendable para la pobl.ación de bajos ingre8os que por varius 

razones se ve io;¡osibili taci..a :par.;. consur.ür ha.bi tua.locnte leche de -

vaca. ( :xc~lsior 1977). 
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" ••• Por· -~stas conside:r:aciones se vuelve a ver la necesidad de 

controlar la venta del producto con el objeto de evi t-?.r los :¿roble-· 

mas nutritivos, adulteraciones de leche de v~ca tBrc, que ~rovoc~­

r:!an la v~nta indiscriminada de un roduc-:o si:ülar en apariencia 

olor y sabor a la leche de vaca a un ?recio significativ~ente wás 

bajo que el de ~sta ••• " Según comentario del Banco de ::~xico 1976. 

Por lo tanto, en vista de todo lo ant3rior, 91 estudio del -

mercado ha sido enfocado hacia el análisis de u:;a C.emand.~ que re:;:re­

senta a los consumidores pertenecientes a las clases sociales actu&l 

~:.mente marginadas del desarrollo socio-econ6nico nacional. ( i4'. 

( 65< de la población _en :.:áx.) 

MERCADO DZL PRODUCTO 

El área geográfica de éste ::1ercado contiene en general tod.o el 

territorio nacional, es~ecialmente en las zon~s donde se comentan 

mayores núcleos de población que tengan bajos ±ngresos ]ersonales. 

-----------------------------------------------------------------
Nombre 

Aguascalientes 
Chiapas 

Guanajuato 
Guerrero 

Jalisco 
Uéxico 

Oaxaca 

t¡uerétaro 
Veracruz 
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Población ?ural que no 
consumen leche. 

190,000 hab. 
1 1 650, Oc•O ,, 

750,250 " 
1 1 420,000 " 

650,000 " 
4 1 230,000 " 
1'960,540 " 

6009000 " 
1'520,000 " 



Como se ha dicho ya,la poblaci6n a la que se destina la o~er­

ta de leche de Soya es la que en 6stos tienpos se encuentr~ en di­

ficultades por sus bajos ingre:::;os, para poder satisfacer de una -

forma normal sus necesidades alimenticias. =sta poblaci6n se ~ifie­

rencia en dos grandes grupos: Rural y Urbano, los que serán anali­

zados posteriormente. 

Para cumplir un requisito de éste estudio) se ha to::1aéio la po­

balación de bajos ingresos a las familias en donde el :ngreso ~en­

sual total sea inferior a ' 2,000.90 (moneda nacional) 

DIS':':::IBUCION 

La Repliblica ::exicana e3tá L:tegrada políticamente por 30 es­

tados y el Dist_·i to Federal, éste 1!1 ti;:¡o aproxioadar.1ente réú;1e el 

28;~ de la poblaci6nt total d-: 1 país. 

Relacionando al aspecto m~tricional, la población de bajos -

ingresos ingi.ere poca .:antidad de ali:::entos y és¡;os alimentos que 

ingieren no son de buena calidad: 
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Conviene a-.1.u! ..:;up.aL.:..r lo.J ,;: ro.:.tL.i..io::o --.: c-:n¡.;)Uu::> :...i...u~io ~e 

t Í 
.,..o - ., -pro e ZL. que . .CJ:ioi o~ervo en .áv ... r.J.;.:.;. pcl...;~J aur....n¡;<..: te_¡:;.¡. oncuB.l 

ta realiza..;.a en 1974.-

PAI3 

Di na~ié?.X'ca 92 

Francia 96 

Al el!lalli a . 7B 

i talia 77 
.-.1 

-'lspé:l.Jla 71 

Sld.za :;0 
. 

U.ran. Dretar"':a c:-6 

ist,.h~o.s urJ.do.s 92 

Ar ,_.e¡.t ti~ \"f ;. . 
.1'-' 

India 51 

rilipin .. s 4'"/ 

Israel 63 
,. ·-, .. ...,. 

1-:exico o~ 
•fJ. 
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P.·"--~n. _·;_.~_,,...,He,-, ... ·c·l.,...o~c n-·"'J·c '1n -~Y'>o-"'c!··'··· _ - - - .._ ....... :.:1 .i. .- ~........... _' v '_!- V ._,_,_¡, 

·-... ~.: 
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-- .... -· 
~- ... '. . 
~-~ ... ..;¡,._¡ ~ 

----------------------------------
l..cclH.: ( V2Ca' d 

.(1) 
..J 

Í.U.t.OVC 100 

:.ilüCul-.~ j~ ;;_cano ,.., ... 
t::tJ 

lii ¡;~..=..io ~~ ~~ ..iCWlj.~ 65 

l'ilt: t.::.: :~e Car.o 64 

Pe c:.Jo 87, 
-~ 

Arroz 57 

ri2.rina üe ~~aíz 55 Trip ~ .1. .. : .. rlO 

~ e ' 

x~ a:J. n.,. de :C¿•i fiO 52 

Gerwn ~\,;¡; t~ihO ¡;;7 S 

~lut.::n Ufo: 'l'i·it;a 37 Li.cl..r . .a 

t·¡ • 

;¡ar~J.~a (¡_t_.. .A~'a 56 

1? a t..:; -~a 71 

.::·rij;;~ ¡¡l,~:.¡co -~ 7 

Có.t:.O tu 72 

---------------------------------------------------------------------------------------
• .... l.· ·o~- ... 1-·" c"v· e ··0·.·--1 -. · ......... 1 .l .IJ.J.U ..... .. ... _ ..... \Ji ..,.ti ._. c ... -,_........... t-., ~c ... -. .•. '-'"•· 

(.¡_) .• • ., - - ~· ., l ~-.. ... .• ( ••• .. .. • ... • • 't' . c:J .. ~l.-··'-'•"' '-'·4u ..... ;.; •·\.:lo~.., .. ~ • .c. 

' .. 
,_¡.,..¡ú 
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4.2.- D:::;:- ·,10.:\. n~·-..;..12_-¡:-_ . ..;;z_-__ ~ ___ o_Y_A 

Como se ha mencionado, la venta de leche de Soya debe introdu­

cirse al mercado de los alioentos huoanos con un cierto cont::-ol 

dentro de los marco~ legales que existen con el fin de ofrece= la 

t1nicamente·a _la poblaci6n de bajos incresos, ya que si ~ no es_ as l., 

se pueden venir uha se rile de i'en6nenos económicos ~u e ·odrían in--

fluir negativamente en el desarrollo de la mdustria lechera del 

país. 

Estas consecuencias son difíciles de considerar en é~te estu­

dio, por lo cual se ha sugerido que por lo oenos inicial:iel<te, se 

desprecie su venta con· el objeto de evitar que la :¡:Joblaci6n que 

ac :ualmente consuoe leche de vacai _camoie sus costumbres dietéti­

cas al consumir la leche de Soya, por razón de su valer alimenti-

cio comparativo. 

4.2.1.- !:edio R"(E\.L 

La direcci6n general de estadística de la :-IC nenciona en su 

Vl cemsp ejidal, la existencia de 22,475 :J·; DC:-3 y 1,806 comunidades 

agrarias, las cuales ya unidos incluyen a 3,600 mi:lones de ~efes 

·de familia.· 

Se considera que el consumidor sural ingiere actualmente un 

promedio de.l30 lts. al año de leche de vaca y que al bajar el -

precio (leche de Soya) el consumo diario de ésta se::-á de .194 lts. 

en virtud de los coeficientes de correlaci6n 

El·% aumentará en un 60;:'. 

cc:;::;u: :o-nrc=~- :::;o. 

Mediante la observaci6n de ~stos datos y de la población ;;ro­

medio por ejido1 se clacula que se puede instalar una unidad (Vac~~ 

Mee~~~) en-cada 15 ejidos • 

• 
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CO N3Ul·i0 1~0 L' UAL .o;; -~TI MI\ .JO .U.L UCHb .iJ~ wACA POR 

P .tiRJJK~ AL . .-IA ~N .Lú ~ UlUJCA ·~flC, .• i,A l~ 76. 

.FA1YriLIAR ¡·~liJUAL 

(PB_:¡v..;) 

Rural 

(0-2000) 

Rural 

{2000-lilas} 

Urbano 

(0-2000) 

Urb<.o.no 

( 2000-II1-.. s) 

D~ L~(;lii!: .0~ V .nC.".. ..:.1~ 19 /6 

(.W: .O:ROS) 

.122 

.2b5 

.159 

.323 

" .Ini.C:NTE: Bstii!iacion de PLAif con o<:....:e clll in_;_or.IÚ..~cion a.el 
~ / 

Banco de ·I• .. exico, S.A. y ·en inv~.:l ti¿;,acion irec t;a. 
• ' ¡. • ' ' • ' •• 
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BDIO mrB.AliO 

11 censumidor urbane de bajos ingresos ingiere actual­

mentes •• 165 1ts. de leche de vaca diarios (anue;aente). 

Los efectos de una b~ja de precio se pueden calcular 

si se oo:.sidera. que el coeficiente del COl13tP...{0-INGRE~~O C.á por 

resultad• que por c~da peso adicicnal se iestinan 3o.32 al ---
'" 

oonsuae de leche, mediante los cálculos sobre el aaorro erigina-

do por.el desoinso del precio. Se estima que el nuevo consuao. 

diario ser!a de 0.234 lts. de lecae de Seya los oual se eleva 

UD 75%-. 

SIH'l'ESIS S 

Resümíendo de algunas investigaciones, se obtiene que 

el medio rural, el consumo proaedio tiario de prote!na por per­

sona es de 53.6 graaos para la poblaci6n ie bajos ingresos y 

ie 96.8 ¡rs. para el resto¡ mientras que en el aeiio urbane es 

de 55.3 ¡raaos 7 de 93.8 respectivamente por el otro tante (15) 
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La efert& actual de la leche de Seya para consuao 

la.uano est! re¡,resenta.da por una fábrica ubidad..a en !lavo jea, 

Sen., llaaaia Celegio del Pac!fico de la li&a M4xico-Paname­

ricana, M4%ioo-Biuoacional A.C.,. 

La leche viene concentrada 7 para reconstituirla de­

be agregársele una cantidai de agua equivalente a 4 voldmenes 

ie la leche que viene enlatada. 

Otros fabricantes venden harina de soya saborizada 

(vainilla, fresa, chocolate) que puede rehidratarse con agua 

para obtener leche, sin embargo la &ente que consume ~tas ha­

rinas generalmente la añaden a la leche 4e vaca e a otros -

l!quidos como avena, chocolate atoles, etQ.,. 

4.3.1.- PRECIOS 

IL PRE~IO :i.C'!'U.AL DE !..~ TONELADA DE SOJA ES DE •••••• 

.... $ 5;884.80 (M.N.)- suoeptible de cambio- • (Abril 1919 ) 

Sinembargo, se ha mencionado que 4ste au~ento/ al 7~ 

de su valor, lo cual es un precio razonable, tanto como ~ara 

compradores como para productores. 

Se ·pie~a que el incremento en el precio debe au;en­

tar nuevas !reas de cultivo en el pa!s, en prueba ele la dea~~.n­

cla creciente que presenta. fete frijol_. 
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4.4.- TAMAÑO DE LA PLABTAa 

4.4.1. Vaca Mec4nica: 

La capacidad de la Vaca Mecánica, está 8D función del 

taaaño del melino eaulsificador que se utilice. Se han ccnside­

ruo para ~te estudio, dos tama.~os de molinea Uno que tiene -

una oapaciiad ie producoi6n de 16,oco litros y otro de 3,ooo -

litros, en turno de 8 horas cada uno. 

De acuerdo con las eval~aciones y la distribuciln de 

las p4ablaciones urbana 7 ~al, ele bajos ingresos, se observa 

oome más indicado ~1 molino de aenor capacidai, pues éste tama­

ño puede funcionar sin una fuerte inversi4n en el aspecto de 

distribuci6n del producto. 

4.4.2 .- Lo'C'álizaci6n de la planta: 

Uniiad Productora (U.P.) en el aedie rural dado el-

. promedio de habi tantea por :ljido, el co¡·,sumo diario por persona 

7 1~ capacidad de producci6n del Equipo, se calcula que se -­

puede instalar una unid.c.d., cada 12 o 15 Ejid.os dependiendo de 

las circunstancias de cada lu¡ar. 

!a el medio urbano se puede instalar un equipo en las 

Banas de bajos ingresos, donde adem~s se sebe que la densidai -

de poblaci6n por manzana ea mu7 alta. 
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•1 mtmero adecuado del equipe en cada zona urbana cleberá -

concluirse en un estudio particular sobre el mercado 7 que es 

necesario efectuar en cada lugarJ aunque~ aás o menos se tiene 

calculad• por los tatos ya. encontr~dos que un equipo puede a­

bastecer a un conjunto de 2,000 familias aproximadamente. 
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4.5.- RJs¡n!EI DEl ESTUDIO DEL MERCADO: 

Bl análisis ·efectuado sobre las cendiciones que presenta 

el mercado para los prop&sitos de fste estudio, kaeen que sean 

v4liios las cenclusiones que se mencionan en se¡uida: 

a) Sxisten 14.8 millenes de mexicanos que dispeaen ie 

bajes in¡resos mensuales, en lo que se observa UD& gran necesidad 

adnn DO satisfecha en toio lo referente a alimentaci6n y una in­

suficiencia ~•te!nica que aparentemente está produciende un 

raquit!smo or6nico en la poblaciin iDfaotil. 

De •ata poblaciin el 11.4 millenes pertenece al medio ru­

ral 7 3~4 aillones al urbano. 

b) Si se considera que la lecae ~e soya representa un 

sustituto ie la leche de vaca para la poblaoi6b mencionada, e.­

tonceá el ahorro mensual será mqor en el medio urbano en vir-­

tud1 de la diferencia de precios del medio rural ai urbano, ~ste 

siggitica que el gasto ;ensual en alimentaci6n podrá incremen-­

tarse. Al mismo tiempo se traduce de acuerdo al.contenido de -

prote!na·bruta en la lec~e de soya que cada persona tendrá un .,. ..... - .............. ~ .. ~.~···# ~·~···41' ...... ,. ... _ •.•••..•. ·•# 

aumento de 3 &rs• de proteína &l i!a• 

. J:s bueae dar a conocer el caso de Conasupo que aotual­

aente disttibuye como ae41o millón de litros en el D.F., de -­

leche rehid.ratada que elabora a base de leche en polvo importa­

la. 
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e) ~· ~te proJecto se puet~ encontr~ come punt• 
vulnerable la dis:;¡om bi lidad limitada de grallo d. e soya en el 

pa!s. Come 7a lo había mencionado antes, actualmente a trav~s 

de pro t;r'&JI&S d. e extensicSn agrf e o la (incrementar su cultivo) -

especialmente en 8.qu4111s 210nas donde sea más ur~nte la ins­

talaci~n de las Vacas Mecánicas, pues ~ate ~dará a reducir el 

costo pgr litro de leche de Soya. 

Cada unidad de datas requiere ie 92 toneladas de -­

Soya al año para trabajar con una capacidad de produccicSn de 

••• 2,550 litros diariea. 

Ba cifras generales se estima de acuerdo a la actual 

escael1 7 demanda de leche, que la poblaci6n rural y urbana de 

bajos ingresos representa un consumo potencial de leche de Soya 

de 2.0 millenes de litros aproximadamente • 

.......... . . ..... ... .. . . .. . . .. .. .. .. . . .. ~ ..... . . . . ... . .. . ... 
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5·- C O B C L U S I O I E S 

5.1.- Resultados 

- Ahora bi~n, ¿C,mo se realiza bste proyecto? 

Aparentemente no es fdoil la solucidn a la desnutrici6n, 

problema Mundial, que vemos cada día en los medios de oomunica-­

oi6n; ~~~;gracias a las Vacas Mecánicas que han logrado el~-­

rar un producto que substituye satisfactoriamente a la leche de 

vaca, desde el punto de vista nutricional y a un precio inferie~ 

puede ser la contestaci&na más importante al problema. 

Actualmente existen por lo menos unas diez marcas comer­

ciales oonooiias en el mercado que están interesadas en late -­

proyecto. 

Tanto en el medio Urbano como en el medio Rural, ya se 

ha conziderade a un organisme p~ximo a realizar, y se calcula q 

que la venta de unidades a particulares se incrementará a medida 

.A¡ua. -al-f}roiuo~o. ae.~pularioe~· • • ·- • • • ... • ·.. • • • ••· • · · • • 

Se eat' incluye~do en los pr•gramas de lxtensi4n Agrf-
cola, 7 de los mecanismos Crediticios una labor más intensa 

para intreducir el cultive ie S.ya en pequeñas treas sobre todo 

en los ljidos •. 
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Una poeible seluciln ser!a aumentar -1• protácci6n a •U7 

corto plaso (4 años), auBque &ato pudiera lograrse, lo cual es 

imposible, por muchos faotores: toio hace pennar que el precio 

a que lates se producirían ser:!a igual a los¡. actuales. 

~ato har!a imposible, principalmente, por razones eco­

n6aicasJsu compra 7 exterior consumo por latos sectores de la 

poblaci6n baja ( i}. 

.. . ..... ~·. ...... ...... ........ ... . .. .. ... . .. . . . .. .. ... .. . ...... . ........ -. 

(d) •••••• IllSTITUTO lfAL. DE LA NUTRICIO!? 1977, Conferencia. 
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6.- A L T 1 R lf A T I V A . ..S 

. 6.1.- ALTERNATIVA I 

Capaciiat 3,600 lts. / turno. 

Capaci4a4 a 85% • 2,550 lts./turno de 8 hrs. 

Aplicac14n: Zonas urbanas con peblacidn ele bajos in¡resos. 

Observaciones& Proiuoto no enTasaio 

Precio al p~lioo $4.00 

1 ACTIVO FIJOr 

1~ Construcciones ALJIBE 5m3• 
2.- Instalaciones ¡as 

~. Eléctrica 

Bo¡ares p/tinas de oeciaiento 

3.- EquiP!i 

Proceso a 

$ 12,000.00 

s,ooo.oo 
1,200.00 

1,500.00 $ 19,700.00 

Vaca Mec'nica MRC comercial 150 000.00 
.. ·-- .............. ~ ........ ~ .......................... •·· ..................................... -· 

Tanque 4e «as 7 oalentador 

2 fanques(despaoko) aluminio 

30 Botes reparto 

Kedidas de deapaoho(l/4, l/2,ly3 lts) 

Polines ie Madera 

38 

7,500.00 

3,000.00 
11,500.00 

600.00 

1,400.00 S 174,000.00 



; . 

4.- MOBILIARIO 

1 Mostrador con cajones 

3 Sillas 

4 Looksrs 

!OTAL ACTIVO FIJO 

.lCTIVO CIRCULAlfrE (1 mes) 

1.- Compras s 

A Jtateri as primas 

Prij•l Soya 30.6 tns. 

•. 2,000.00 

600.00 

5,200.00 S 7,800.00 

$ 201, soo.oo 

(Abril 1979) 35,884.80 ( 4 •~)c'>l80,0?.-4,86 
Sabori za.ntes' vi tami Das 

aineralea (4masea) 

.l¡ua 

B. Enerptioos 

w. Bl~otrica 
Gas 

2.- Sueldos l Salariess 

1· Administrador 

1 Operador 

2 Vende4ores 

Prestaciones ( 3~) 

Contabiliiad por iguala 

39 

50,500.00 
___ ..=:3,50:..:•:.=.oo-=--- S 230,924.86 

650.00 

2,s·oo.oo s 

S 7,ooo,oo 
3,200.00 

6,ooo.oo 
5,6oo.oo 

3,150.00 

1,6oo.oo S 23,400.00 



• 

• 
).- Generales l Varios& 

Reata 

Kantenimianto 

!quipo producc~6n 

Impuestos, ingresos 
aercantilas imprevistos 

'l'OTiL .lCTIVO CIRCUL.A.JTE 

usm~lfa 

ACTIVO FIJO 

ACTIVO CIRCULAJrr! 

fteotivo 

s 3,ooo,oo 
)00.00 

7,500.00 

1, ____ ~9~00~·~00~,--~S--~1~1~,7~00~.00~-------

1 

40 

3 201,500.00 
269,174.88 
ao,ooo.oo 

550,614.88 



ESTADO DE PERDIDAS Y GANAJCIAS 

Ventas Ietas • 1 aes 

(21 550 lts/t!a $4.00 lt • 
• 8 10,200.00) 

Kea.sa· 

J..-. Costo de Produ•ci4na 

A. l.- Materias Primass 

aa teri a priaa 

seya (7 .5 x 151000.00) 

Saborisantes vitaminas 

( 4 aeses) 

Asua 
Subtetal A.l.-

!.2.- Trabaje directos 

1 Operd.or 
Prestaoieaes ( 3<>;() 

Sub total A.2.-

A.).- Depreciaciones a 

:lquipe 

Subtotal A.).-

41 

Mensual· 

Aau&l 

S 44,136.00 

50,500.00 

350.00 

S 94,986.00 

S 3,200.00 

216oo.oo 

S a,eoo.oo 

S • 1 1 ~00.00 

S 1,500.00 

S 316 1200.00 

! 3'723,000.00 

. 
--~,-



1 

• o 

wz 7 fuerza 
lieuta 
Kantetdaient• 

Gas 

.. 

·.. ~ "' .. -·650 00 - ___ ... . 
3,000.00 
1 

300.00 
2,500.00 

Subtotal S.4 $ 6,450.00 

TOTAL DE GASTOS DE PRODUCCION 
Depreciaciones 

TOTAL 

1 .. 

UTiLIDAD ~R~A • ~ 316,200.00 - 113,236.00 ~ 

MElrOSa 

Bé- COSTOS GEliER.U.ESa 

Gastos ieuerales: 
. l .. 

B.l.- Imprevistos .· ... 

.. 

s tisoo.oo · 

·. t 111,736.00 
1,soo.oo 

$113,236.00 

Subte tal 1,8()().00 - -

:8.2.- Gastos de .Adainistracithu 
'• 

· · ·. ·. . Aiministrador · 7,000.00 
................... ............ ~ ......... !Jil•..»- :J • ., .......................... ··~ ......... .,." ', • ., .............. . 

Prestaciones 51 600.00 

Comtabiliclad. por iguala 

SUbtotal 
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1,600.00 
14,2()0.00. 



~.3.-: Castos de Venta t 

2 TeJSdedores 

Prestacio~es 

lapaeetos S/iap. 

!.4.- Depreciacioness 

Mobiliario 

TOTAL D~ cos-os GENERALES: 

Gastos 

Depreciaciones 

SUb total 

Subwti.l 

TOTAL 

- ~--~~~·~--- .. ~-

S 6,ooo.oo 
5,600.00 
6 1 ~oo.oo 

S 1~,100.00 

S 100.00 
100.00 

S 35,200.00 
100.00 

$ 35,200.00 

UTILIDAD .NETA. a 202,964.00 - 35,200.00 • 

.................................... ......_. . ..,._, ,., ...... -................... ··-- ....... .,. ··~ .................. .. 
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6.2.- ALTERIATIVA. II 

Uaa Unidai Proauctora ~Vaca Mecánioa) 

tamaño comercial 

Capacidad: 375 lts./kora. 
31 000 lts. turao 8 horas 

Protuoci6n estimada: 2 ,900 l ts/ en un turDO 8 horaa. 

Aplioaci6ns COOPERATIVA para fines de consuao en varios ~JIDOS 

Observaciones: Producto ao envasado 
Precio·de venta $).00 

ACTIVO F!Jfls 

1.- Censtrucciones: 

~dificio (6 x 4 mts.) _...-::s:...· ...;:;.18;;.¡,L.;;o;.;:;oo~. o;.::o;......_ s 18, ooo. oo 

'!l4&Strica 

Tinas ie cooiaieato 

Quemaiores de disel 

$ 1,200.00 

1,500.00 

- .... - .. .,... -••"'• .... ~~ttt~fa->y·.,váivtli«)•~.-- ..... - ·• -··2-,-000.<Ce- .. - · .... 
1 . 

Asua para proceso ~ tuberl' a de-

1/2 pulpcla, 20 mta. 7 v'lvula) __ ...-,2,¡,;,2;.::0;.:::;0~·..;..00;;...._ 

J..- Proeeso 

1 Vaca Mecánica S 150,000.00 

2 tanques 7 aluainie 3,000.00 

65 botes de lámina (40 lt. o/u.) 15,000.00 
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S 6,700.00 

S ~92 ,ooo.oo 



B.- Mobiliario 1 

Moatraior con cajones 

3 sillas 
4 lMkers 

ACTIVO FIJO 

J.C.- Transporte: 

1 Camioneta de redilas 

• 2,000.00 

600.00 

4,000.00 

S 120,000.00 

S 6,600.00 

S 120,000.00 

'l'OT.AL ACTIVO FIJO S 343,300.00 

ACTIVO CIRCULABTEt 

1.- Comprasz 

ll Materias pri11asz 

frijol sc~a (consumo 30.6 -
a $ 5,884.80 c/ton. A.bril/1979) 180,074.88 

Saborizantes (1 mes de inv.) 

D BnergtSticos: 

·corriente eltSctrioa 

Disel ( 4,800 hrs) 

Gasolina (600 hrs) 
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40,000.0.0 

soo.oo 
2,500.00 

3,000.00 S 6,ooo.oo 



2 Sueldes l Salarioss 

C!loter 

1 Operador 

1 Despachador 

s 3,ooo.oo 
3,200.00. 

2,800.00 

• TOTAL ACTIVO CIRCULAHT3 

ACTIVO FIJO 
ACTIVO CIRCULAJTB 
EFECTIVO 
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TOTAL 

9,000.00 

S 235,37 4.88 

$ 343,300.00 

235,37 4.88 
12,500.00 

3 591,174.88 



IS!'ADO DE PERDIDAS Y GAN.AICIAS ( ll) 

VBITAS JETAS: S 89,900.00 x $ 3.00 lt. • 

llDOSs 

A..- COSTO DE PRODUCCIONs 

A.l Materias Primasa 

SOT& (7.65 tona. X 

S 5,884.88) 

Sabori zantes 

A¡ua 
Subtota1 

A..2 Trabajo directos 

2 Operd.ores 
Subtota1 

A..) Gestos ele Pro4uccitSns 

Cerriente E1&ctrioa 

Coabustible 

( ps, dise1) 
Sub total 

47 

j 

$ 

S 

$ 

45,018.72 
1o,ooo.oo 

)00.00 

55,318.72 

6,000.00 

6,000.00 

500.00 

5,500.00 

6,ooo.oo 



1 

r 
f 
1 

1 

1 

1 

A.4 Depreciaciomes (~ anual) 

~quipo de produccila S 1,400.00 
Bquipo de transporte 1;500.00 

Subtotal 2,900.00 

TOTAL COSTO DE PRODUCCIOB ' 70,218.72 

UTILIDAD JmUTA • 1 269,700.00- 70,218.72 • 

Ke:noas 

.~ Gastes Generaless 

DEPRECIACION D~ aobiliario $ 80.00 

Coatabiliiad. por i~Uala 1,000.00 

Chofer de Caaioneta 3,000.00 

Subtotal 4,080.00 

UTILIDAD JITAs $ 199,481.26 - $ 4,080.00 • S 195,401.28 



BESUKBI' AL'l'ERJJATIVA l 

ACTIVO FIJO 

ACTIVO CIRCULAJTE 

ZFECTIVO 

TOTAL 

$ 201,500.00 
269,174.88 
eo,ooo.oo 

$ 550,674,88 

En una cuenta ie IliVERSIOllES A UN PLAZO D'l 12 !leses 7 

eea una tasa baja, tar!a el siguiente resultado: 

TOTAL 

,anancia neta anual 

canancia neta mensual 

p.naacia neta diaria 
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S 86,566.09 
7,213.84 

232.70 

,, 



REst»fEI' . ALTERNATIVA LL 

ACTIVe FIJO $ 343,300.00 

ACTIVO CIRCULAITE 235,374.88 

TOTAL 
s 578,674.88 

GASTOS EFBCTIVO 12,500.00 

TOTAL S 591,174.88 

lato en una C'lienta d.e INVERSIONES con un Plazo de 12 meses y e 

eo~ una tasa baja, Daría: 

TOTAL 

ganancia neta anual 

«anancia neta aensual 

ganancia neta diaria 
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# 92,932.69 

1,144.39 
249.81 



RESOMEK AL~P.NATIVAS 

•• 'ste resW.en ee trata ie comparar las utilidades que 

se ebtentr!an al invertir el capital te las alternativas I y II, 

ell UAa cuellta te d.e iiVERSIONl!:S a \Ul plaze de 12 meses oen una 

tasa baja. 

Resulta,coae veremos,ulla ·~•r sanancia neta, invirtiento 

late mismo capital en el preyecto •vaoa Meoánica". 

PROYICTO "VACA MEC!NICJ." 

Al tema ti va I 

Ganancia neta mensual 

Al terna ti va II 

Ganancia neta mensual 

CUENTA DB INVERSIOJES. 

Al terna tiTa I 

Ganancia neta mensual 

Alternativa 11 

••••••••••••••••••••••••• 

•••••••••••••••••••••••• 

•••••••••••••••••••••••• 

Ganaaoia neta aensual •••••••••••••••••••••••• 
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7,213.00 
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7·.- ~ I B L I O G R A :F I A 

Cita Be. 

BANCO DE MEXICO, S.A. 1976. Encuesta sobre Incresos y 

Gas6os faailiares en M~xico •• •••••••••••••••••••••••••••• (15) 

COMEBTARIOS DEL EANCO DE MEXICO, 1976 ••••••••••••••••••• (14) 

COMPARAC!ON: Para 1985, se calcula que de los 48 millo­
nes de mexicanos que no consumen leche se abarcará un . . 
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