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FIGURA 1. PROCESO ORIENTAL TRADICIONAL (6} 81

Saya

|

Remauju en agua par lu noche (frijol: agua=1:3)

l

Escurrimienta de! agua de remojo

|

Malienda de frijal remojado con agua {1:3}
con molina de piedra

rocesa chino) /\ {Proceso japanés)

Residuo «— Filtracién con saco de Cocer suspensian de soya
(conic algodén (presionar y a 100°C., 20 minutos
alimento comprimir el saco)

imal
de animales) Leche de soya b .
iltracion —— Residuo

Cocer (100°C., 20 min) {como
l : alimento
Leche de saya servida animal)

4

Leche de soya

endimiento leche de soya: 55% sélidos, 65% proteina.

roceso chino: Filtrar suspension soya, luego cocer solo la leche soya (filtrar), se ahorra combustible.

roceso japonés: Cocer suspension de soya, luego filtrar paraseparo leche de soya y residuos.

Aétodos tradicionales:

/entajas: a. muy poca inversién

b. equipo sencillo

)esventajas: a. requiere mas mano de obra
b. leche de soya tiene fuerte sabor de frijol

c. 10% menos rendimiento



FICURA 2. PROCESO DE MOLIENDA DE AGUA CALIENTE (METODO CORNELL) (6)

Limpiar soya (7.3 Kg.)

1

Remojar por la noche en agua o temperatura ambiente (frijol:agua=1:3)

l

Escurrir agua de remoja y enjuagar bien

l

Precalentar molino con agua hervida caliente (3.2 Gal} -

l

Moler frijoles remojados con agua hervida (16.8 Gal)

(Mantener suspensién de soya arriba de 80°Cent. durante
molienda y controlar espuma usando un despumador ©
inyectando el molino con vapor vivo)

|

Hervir suspension de soya (80 Kg.) en olla forrada de
vapor, menedndola constantemente durante 10 minutos

|

Filtrar mediante prensa centrifuga o de filtro ——— residuos

|

Leche de soya

|

Formulacién

!

Embotellar, sellor y esterilizar a 121°C. por 12 minutos.

l

Enfriar y empacar

Soya:agua=1:10
Rendimiento: 78% proteina
Ventaja: elimina sabor frijolero



83
FIGURA 3. PROCESO DE COMUNIDAD RURAL (METODO KAY DE NIGERIA) (6 )

Soya limpic

Remoijar en aguo por la nache o temperatura ambiente
{por aprox. 12 haras).

r

(Método B {Método I1) (Métoda ill)
Escurrir, colacondo frijoles remajo- Colocar frijales remajodos en una Tamor 1.5 partes de agua pora her-
dos en una pequefa canasta, cola- ol y cubrir con ogua fresco. Co- vir. Agreganda 1 parte de frijales
dera o manta de cielo. tentor a 83°C, meneanda canstan- rematadas, agitondo paro unifor-
temente. mar temperatura.Dejar tado enfriar.

Sumergir frijules remajadas en 10
veces volumen de agua hervida par Seporar alta del fuega y enfriar.
15 seg. (maximo 30 seg.).

+ w

Separar frijoles del ogua caliente. Escurrir el agua. Escurrir el ogua.
——

¥
Moler soya producienda posto blanca cremosa.

Agitar en 3 partes de agua limpia.

-

Residua- — - -Filtrar

Leche de saya —— Hervir por 2 a 5 min. y servir.

Ventajas: a. equipo muy sencillo-poca inversién
b. inactiva la lipoxigenasa y elimina sabor a frijal
c. elimina sabor amarga y las aligosacaridas (factor de flotulencia)

Desventojas: a. aperocién o muy bajo escola
b. requiere mana de abra.




8
4 FIGURA 4. PROCESO LIAW DE TAIWAN (6)

Seya -l
(500 gm)

Desaxigenacion
{hervic el agua, cerrary enfriar a usar NitrGdgena poro
reemplazor oxigeno {aprox. 8. 5 ppm de oxigeno en aguo 0 25°C
]

Remajor saya en 2000 ml. o 307C. por 6 haras.
! —

Maler «—- Vapor {aitadir 4500 ml. de agua hervidn duronle motienda)
: bl e

Cocer {100°C. duronte 15 minutas)

Separar
+

Residuo {secada a 105°C. par 20 min. para usos en alimentos procesadas).

Afodir 6.5% azicor y aguaa 4.5 |,

+
Leche saya (hervir y servir)
(5% salido, 2.6% prateina)

Venlojos: Leche de saya sin sabar frijol, preparada usanda agua desavigenada para remaja e inyeccian de vapor durante

molienda.

Desventojas: a. necesita agua desoxigenado.
b color ligeromente omariliento, camparodo af de o leche de soya sradicianal.

Rendimienta: 67.24% de solidus (métoda tradicianal es de 78% ambos mélodos preparadas par el Dr. W.C. Chiang,
Universidad Nocionol de Tciwan}
C i RTINS Ly e T

t” e T A A e L

FIGURA SPROCESO DE_ COCCION HIDROTERMICA DE HIDRATACION RAP!DA ( 6;

LA

Soyu seca entero
TR ...-_-n.--,-w e e L e

Maoler para obtener harina

Ventmos- 0. rendqmuenlo olto (‘?0% pro!a(na, 88% de sé!sdos} o
b. mucho més sencillo, requmendo menos energla que el proceso'

lilinous, -

c. leche de soyo estable, blenda. :

d. nactiva més de 90% de los inhibidores de mpsmo

Desventojas: 6. reiiene los oligdsucéridos. -
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FIGURA 7. PROCESO PROSOYA NO AFRIJOLADO (PATENTES PENDIENTES)

{ovar y remojar soye en agua por la noche
{ praporcion frijol - agua 1:3)

!

Escurrir y enjuugar

Maler can 0.1% NaHCO, o ogua en malino especial bosada en el proceso propielario de prasoya.
t

Cocer suspensién a 121°C. Hervir la suspension

Fi!trar — 3 Residuo

Filirar T Residua

Leche de soya Leche soyo
Férmula * Formula
| |
Botella "Pure Pac” Esterilizar/cocer o 121°C
{refrigerar) l l
Tetra Pak Batella Pure Pak
En botella “Pre-Pak”
(refrigerar)
Rendimienta: 70% prateing en s0ya cama salidas disueltos,

40% solidos tolales en saya cama solidosdisueltas

Ventajos del proceso:

a. Na existe mal sabor a frijo o sabor omargo.

b. Elimino las oligosacaridas.
<. Alla recuperocion de proteina en forma soluble, no hay calidod gronulosa, no se necesila homogenizacidn.

d. Apropiado en operaciones de lo mas pequeiia o la mas gronde escala

e. Utiliza cualquier varieda de saya.

. Ideal pora procesar 1ofu sin sobor afrijolado al igual que pora posires y productos porecidos o helodas de crema.

proparcionado por

Fuente: Dr. R.P. Gupter, Prosay Foods Intl. Inc., 801-285
Slater 51, Ottawo, Canodd KIP 5H9.




500 L/H SC-500 ELABORADOR DE LECHE DE SOYA " PROSOYA *
SIN SABOR A FRIJOL

Saya (remajoda a seca)

y agua \.

-4—— Vapor (200 Kg/h)

|

Suspensién cecida ©

Motor-malienda {5 HP)

Pasa A: Carga maquina abriende ¥,
Paso B: Echar o andar el matar para moler e! frijol.
Pasa C: Abrir V, para cocer la suspensién con vapor.
(Ahora la leche de soya de buen sabor, sin sabor a frijal, ni calidad arenosa, puede extraerse de la suspension mediante

cualquier método existente.
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FIGURA §

* PROCESAMIENTO DE LA SOYA CON SOYAL"

Desactivacién

Separaciéon de fibra

///;Z - Base de feche
T
\ \

‘ Vapor

..mpieza del frijcl soya

Okara o residuo fibroso Desodorizactén y
: enfirlado

Molienda del grano

- [ _







comnresseur d'air

trémie d'incorporation des graines de soja
alr compressor

incorporation hopper for soja beauns

conditionneuse
nackaging machine

pompe de transfert AGROLACTOR
transfer numn

tank tampon refroidisseur
cooling balance tank

5050

3
!

y -
3
Y

L
agrotactor
Pompe  tank tampon

‘conditionneuse



FIGURA 10. CALIDAD DE PROTEINA DE LECHE Y MELICLAS

DE GRANQ DE SOYA (2)

DE PROTEINA

PRI
2 2
¥
‘E 3 4
E 0 Skimmilk yowder + Fyll fof soy flow
g2
5224
3
“ 2.0
p
3.0 4
e
3 3
- Whole milk s0vder + 30y flow
M
246 -
H
= 7.4 4
£
H
3214
@
2.0 4
14
Rhole |+ iz
milk
powder or
skimmilk
powde
Proiein distribution, %
wholy milk WX a3 6% 33 [ h ]
Seybean [ HH 40 5 &0 50 100

0% protain drary,
Incop 74-343

FIG. 8. Protein quality of milk and soybean protein mixtuces (L1}
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FIGURA 11,

EVOLUGION DEL COBTO DE LA ALIMENTACION

EN GUATEMALA, 1881-1888

MILES DE QUETZALES ANUALES

12 )
8 =
|‘q.l ..‘--
6 L.
4 : - 2
2 -'.. .'.I -...- ,...‘ -'.. -'-.-
g ..l/ ..I - ..l J ... ..‘ ...‘ . 'A
1981 1982 1883 1984 19388 1986 1987 19£8
AROS
T2 costorenomeDio SAL ARIO PAOMEDIO

CADESCA, Lateguridsd dimentariaen

Cantroemérica No. 3, php. 46, CADESCA
Panamé 1080,

W ~ FIGURA 12,

EQTADO DE POBREZA EN QUATEMALA,1988-1887

EXTRAEMAPOBREZA
64 5%

NOCUBRE LOBASICO
18.9%0

SEGEPLAN, Guatemals, 1387.

NOPOBRES -
165%0 ’




MATERIALES NITROGENADOS EXTRAIDOS (%)

93
11 A
FTGURA 1]
SOLUBILIDAD DE PROTEINA DE SOYA VRS FH (30)
100
/X.—-—-"x‘——'x
90 x
Q/X/ 4
SRl
80 - /
0}
70l /
60 |- ;)
®
60 }— y )
40 |-
30 |-
H
20 }- ® e
& H20
¥ NaOH
10 |- O\@.O/
0 J | ! i 1 L 1 ! | 1 L !
1 2 3 4 5 8 7 8 ] 10 1 12

pH del Extracto

Capacidad de extraccidn de las protelnas de harina de soya integral, sin
desnaturalizar, coma funcidn del ptl. De Swith and Circle."?

L s e cpin o e ey
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FIGURA 1

Nembre:

fecha:

PROEBA DE PMEFERENCIA, ESCALA HEBONICA DE 9 PUNTOS

A continuacién se le entregarah unas muestras, por faver pruebelas y chequee en la lines
correspondiente la frase que mejor describa cuanto le qusts a usted este producto.
Enjuague st hoca con aguz entre las muestras, y coma pequeiios pedazas de galieta para neutralizar el sabor.

COpIGO

1 Gusta muchisiae

4 Gusta mucho

Gusts moderada-
mente

Gusta ligers-
mente

Wo guste ni dis-
qusta

1 Bisqusta ligera-

mente

{ Jisqusta modera-

damente

4 Disgusta muche

1 Bisqusta muchisime

CDKENTARIO

cobIGg

Gusta muchisimo
Gusis muche

Gusta moderada-
menie

fusta ligera-
mente

No gusta ni dis-
gusta

Disqusta ligera-
mente

{ Disqusta modera-

damente
Disqusta mucho

Disqusta muchisime

CONENTARID

CoBIGS

Gusta muchisimo
Gusta mucho

Gusta moderada-
smente

Gusts ligera-
mente

Ho qusta ni dis-
gusta

Bisgusta ligera-
gente

Disqusta modera-
damente

Disqusts mucho

Pisgusta muchisime

COHENTARIO

RECHAS GRACIAS !!

CapnIGd

{ Gusta muchisimo

Gusta mucho

Gusta moderada-
mente

Gusta figera-
mente

No gusta ai dis-
guste

Bisqusta ligera-
mente

Disqusta modera-
damente

Disgusta mucho

Disqusta muchisime

CONENTARIQ
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