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INTRODUCCION
 

En concordancia con el Acuexdo de Proyecto entre la Agencia
 
pama el Desarrollo Internacional (AID) y el Ministerio de Agricultura y

Alimentaci6n, Per,5, se puso en marcha un prograna de procesamaento y

utilizaci6n de alimentos de soya, cano parte del proy'ecto de actividades 
titulado "Producci6n de Soya y Maz en Pequefios Fundos". (USAID Project
 
Paper: 527-15-13-149).
 

A nivel industrial, las actividades de investigacion y 
desarrollo se dirigieron a la utilizaci6n directa de la soya para la 
alimentacicn bunana. Las actividades de desarro 1o giraron alrededor de 
la introduccion canercial de tres procductos alimenticios a base de soya: 
leche/bebida de soya (!-quido y en polvo), pan popular y fideos fortifi­
cados con soya. Ademas, se hrind6 aistencia tecnica a varias camoafmas, 
grandes y pequeias, que demostraron interns en el procesamnento de pro­
ductos aLJenticios a base de soya.
 

Otra faceta de la utilizaci6n de la soya, fue la promoci6n

de m~todos y tecnicas de procesamniento casero corno un medio positivo 
para el consumo directo de la soya. Varios cursos, denostr-aciones y charlas 
fueron conducidos con re*resentantes de ministerios, institutos guvera­
mentales, hospitales, y grupos privados interesados en pranocionar el mejo­
ranu.ento nutricional en el consumo de alimentos, en !a dieta peruana. El 
objetivo principal de estas actividades fue educar y crear conciencia del
 
uso de los aiinentos de soya para mejorar el valor nutricional de una
 
alimentacion inadzcuada o marginal. 

Las actividades de utilizaci6n de alimentos de soya fueron 
realizadas principalmente en el Instituto Nacional de Desarrollo Agro-

Industrial (INDA), La Molina. El proyecto de soya, conocido Proyectocano 
Integral de Desarrollo de la Soya (PIDES), fu5 establecido cano urn parte
importante de un programa de investigaci6n total y desarrollo puesto en 
marcha en DUA. El apoyo de INDA incluye personal cient~fico, servicios 
de laboratorlo, una divisi6n de Lngenieria, una planta piloto de procesa­
mniento de alimentos, y una panaderia piloto. Trabajos de canpo relacic­
nados con los m~todos aplicados de la utilizaci6n de la soya, fueron 
principaimente conducidos en la Selva Alta regi6n de Jaen, Baoua, Tarapoto,Satipo.
Tingo Maria, San Ram6n 

y 



2 ACTIVIDADES 


I. "'RODUCTOSDE SOYA PARA EL CONSUMIDOR
 

A. Procesamiento Industrial y Utilizaci6n de la Soya:
 

Procesos y Datos Nutricionales
 

Antecedentes
 
La metodologla usada en la presentacion de este Informe Final 

sirve cano un metodo de extensi6n para prcmover el procesamiento y utili­
zaci6n de la soya cano un alnento en la dieta Deruana. El mayor enfasis 
de este informe estc en los procesos Industrial y No-Industrial. Esto 
incluye datos datos de los atributos nutricionalie' de estos productos 
alimenti ios de soya. La discusiones sobre procesos y flujos estas pre­
sentados en una forma detallada y concisa que sirve cno "Hojas de 
Informacion" sewaradas, y ublicadas para la indus ria de alimentos De­
ruanos y el consuiidor peruano. En general, la investigacion se dirigi6 
al desarrollo de productos caierciales de soya adecuados y adaptables 
para la alimentacion eruana. 

Se brindJ apoyo tLcnico en todas las 5reas de desaxrollo de 
proceso y evaluacin de prJuctos. A continuaci'n se da una lista del 
personal de DIDA participante. 

Admistraci6n y Pogrmnaci6n de Proyecto
 
XKS. Marla C. Zulueta 

leche/Bebida de Soya (LUgu)ido y en Polvo) 
Ing. Edy Barnett - Pruebas Piloto
 
Nut. Consuelo Cabieses - Evaluaci6n Nutricional
 
Ing. Nancy Fuentes - Desarrollo de _Proceso
 
Ig. Libia Guti'rrez - Desarrollo de Proceso 

Nut. Betty Mendoza - Acetabilidad; Evaluaci6n Nutr. 
Trig. Sergio Zapata - Pruebas Piloto 
M.S. Marla.C. Zulueta - Desarrollo de Proceso 

Productos Fcrtificados con Soya
Ing. Nancy Fuentes - Desarrollo de Proceso 
Ing. Libia Sutierrez - Preparaclon_ de F rina de Soya 
Ing. Martha Marin de Siegel - Desarrollo de Proceso 
Sr. Genciano Trinidad - Pruebas Piloto 

Mezclas de Soya Extruldas 
Ing. Isabel Krmishikiriw - Desarrollo de Proceso; Oper. de Equipo 
Ing. Nestor Rosas - Instalaci6n y Operacion de Equipo 

Desarrollo de Recetas de Soya
 
Sra. Carmnen Echeand-a de Calder6n
 

Evaluaciones SensorS les
 
Srta. Rosa -lara Bautista
 
Sr. Hildebrando Rojas
 

An5Lisis Qu!inicos 
Q.F. Consuelo Cas-tro 

Q.F. Teresa Cocchella
 
Q.F. Gabriela Soriano
 

Q.F. Carlos Vidal
 



3 LECHE/BEBIDA DE SOYA 


(Me'todo Indus mrial) 

La LECHE/BEBIDA de SOYA ofrece los mismmos valores alimenticios 
de la leche de vaca a menos costo. Se puede procesar esta 
LECIE/BEBIDA de SOYA a Dartir del frijol de Soya entEro utili­
zando un prcieso bsco y simple-. 

El Ploceso (Ver Flujo): 

Prineramente se usa equipo para limpiar y clasificar la Soya,
eliminando holas, piedras y granos extraf.os. Con L finalidad 
de -facLitar de fo r-aliza unel prCoccsamlcnto cscascarado, 

.r..-traarnientoo so. Un quebrador do rodillos parte
Ia Soya, despne drieo Ls a dodscaras.
sop-arccn las
 
cascaras se realcla andn casifiador-- semilla cue tiene
 
un sistem7L de ventilaci . Lu, o se ,mueihfn los cotiIedones de
 
Soya para obterer Grits (Tartc'=ulas) de Soya. :.I far .. u ci o n de
 
una suspencion so hace a razon do solido : (soya: a-ua-l:8). El
 
uso de bicarbonatc de sodio :avva a abbi.dar a So,,a durante
 
la cocci6n. El moLino coloidal forna una -oucin',,n urni'.rme sue
 
posee na dcne los :ss6!.idos. La hcr--.cnizacin t ,ce 
con la ncLlido_.d ottenor una mayor reduccion del tamafdo dei 62 

los s! d hc, no"niarlos ,gl-obulos de grasa, moe sclr c! azi­
car y i sal, y obtener U LaC1[/BVBTDA de SOYA con in textwCra
 
suave al paladar. El rnento es apsox hLadamente de 8 litros
 
pD' un ?-o-.e Soya.
 

ZC-.E/:BET DA de SOYA en Nutricimn: 

LECHE/IEDDA de SOYA tiene un -ran valor nutricional. Esto esta. 
ilustrado en el sigui ,-ry,: ri!admo: 

LECF=S/BEPIDAS
 
DE: SOYA VA, (Ulquido) SOYA VACA
 

Plrotelna 3.3% T 1D,7,3.5% Yierro 
Agua 90% 87.% sforo M-E 93m, 
Solidos 10% 12. , A o . 1 mg
 
Grasa 3% .,5T,, 1 0. 4mgrnna J. 8mg

Carbo.- 3% 4.2% bofl-I 7
4. t mg4Fibra 0.1F - PE 2.0-2.5 2.5 

5 TJ5Ceniza 0.6g 0.7T, 76% 79% 

Calor'as 52/100g 65/ICC0i0 Diges.- 95% 91%
 
Calcio 52mg 118.g , ,7 07 

1- CarboILdratos 2- Acido Asc'rbico 
3- -Ribofavina L- !:elac6n (1e la Dfficiencia de 
5- Utilizacion Nota de Prtea -a 
6- DigestibiLidad 7- Valor' .... "co 
En conc' si"i, la. LT - e SOYA ouedu substituir a la leche 

de vaca rinteniendo buena nutii~n. 

Soybean variety - Nacional 

http:extraf.os


Flujo para la Elaboraci6n de la Leche/Bebida de Soya (Liguido)
 

: FRIJOL DE SOYA
 

LDAPIEZA Y CLASIFICACION > Impurezas
 

PRE-TRATAMIETO TERMICO
 
(1000 C r1 min)
 

ADO -> Csca.as 
(Molino d Rcillos) 

DESCASCARADO
 
(Clasafaca or Carter)
 

MOLTENDA
 
(Molino deMartillos)
 

GRITS (PARTICULAS) DE SOYA 

FORMACION DE LA SUSPENSION
 
(soya: aga- 1:8)
 

0.05%.Bicarblnato de Sodio
 
10.1% So"4dios Totales
 

TRATAMIENO TERMICO
 
(Olla ChaquetA de Vapor)
 

95°C x t0 rain.
 

MOLIENA
(Mol-'oiColoi'dal)
 

2 Pfsadas
 

FORNULACION
 
(9%azxce,, 2% sal)
 

HOMOGENIZACION
 
2 Pasadis-80 ° C
 

3500+500 b/pulg. 2
 

SLECHE •..........................BEBDA DE SOYA
 

Soybean variety -Nacional
 



LECHE/BEBIDA DE SOYA EN POLVO 

(retodo Industrial) 

La LECHE/BEBIDA de SOYA en POLVO ofrece los mismos valores ali­
meticios de I leche de vaca en polvo a menos costo. Se puede

procesar este prcducto a partir del frijol de Soya entero uti­
lizando un proceso bg'sico v simple. 

El Proceso (Ver Flujo): 

Primer miente se usa equipo para limpiar y clasificar la Soya,
eliminando hojas, pidras,y pranos extra-io;. Con la finalidad
de facilitar el procosamierd to de descascarado, so realiza un
pre-ratimiento con -air ,eco. Un quebfrador de r(xli]los iarte
la Soya, d....nd....ndo la,-) -.i.scaras. c n cl c­
caras 1 Lza u Ckdo llase r ,a n ulas i£c idor de nr. cue tiene 

sLst,,7 lunde venticin. Tue'o s-e nije'n l'-os cotLiledones de
Soya pdra obtener Grit7 (- c ; de oya. L orrmaci) n do 
una susrnciOn so he ara'o'.cn .... doc ("oya: aua-1:7) con
La adic. de un Lntio:j]'ante (0.?' en ise a la T.rs7a del 
DfrlYucto inal). El uso de bicor1x'nato do soclio avuda a ablan­
da la Soya durante !a coccic'n. ! molino ccloidal froma una
soiucion'uniforme que posee 1una dasprsion .1 1w solidos. 'a

homogenizacibn se hace con la finaliclad - 'tenor uuna mayor

reduccir',n -el tanafio de los sol-idos, hmcqr.o -iizar los Rl6bulos
 
de grasa, y obtener la BERIDA PASE (irche/.ebida IeSoya) con 
una te-ttl-ra suave al Daladar. la re(Tuaci-n Cel H es arra ob­
tener un -)i. final de 7.5 atntes del Droceso de -2cado, Li se­
gunda h-mocenL,,ciin ,ac con La ainalidad de mezc, r el 

,cidon-.....do .aLeb-ii - (1'slo) ,os soada en un seca­
dor Dor a cc nr, obtainer una 1 CH/,BEBDA do SOYA en
 
POLVO. E-1 :LOinto Lel
iL, e r_)oducto -I, CY- o( 7 - r...ecto 
al grano entero e-. ?4,3. puede nbtiener 95,4y dol.. srcJuc­
to final nor 1 kilo (., So,/a oue,e suicpe-nte sara )reprar
8 l trcs de Lache/Bebida ;J-. ,oaenOn :onna lcusda (101,Dolvo + aga r.n,:] lit,-). 

LECI-/BEBtDA de SOYA en POLVO en Nutricion: 

LECHE/BEBIDA d,. SOYA en POLVO tiene urn -rar. valor nutricional.7Esto sta ilu-trri.o on e :;,cnte cuadro. 

LECHES/BEITDAS (En Polvo) DE: 
SOYA VACA
 

An isis utrie-fon,-iI 

Prot~na 40% 26% 
Hulnedad 3% 2.3% 
Grasa 
 20.9-c 26.8%

Carboldratos 27.4% 38.9%
 
Fibra 0.3% --
Ceniza 
 5.4% 6.0%
 
Calor5as 459/!00g 501/100g
 

En conclusion, LECIE/BEBIA ce SOYA en POLVNO uede substituir a 
la leche de v ca en nolvo T.?iteniendo buena nu-ricion. 
qnwlnpr m v~rn tv - Neional 

http:ara'o'.cn


Flujo para la Elaboraci6n de Leche/Bebida de Soya en Polvo 

FRIJOL DE SOYA 
(Grano) 

LITPIEZA Y CLASIFICACION Tmpurezas 

PRE-TRATAMIE&TO TERMICO
(!00°Crl15 min)
 

QUEBRADO
 
(Molino e Rodillos) 

DESCASCARADO
 
(Clasifi dor Carter)
 

MOLIENDA 
(molino e !iartilos) 

GR'IT (P ICULAS) DESOY 

............................
 

FORNACION DE LA SUSPENSION 
(soya: ag da - 1:7) 

11.5 S6lid4s Totales 
0.25% Bicarbdnato de Sodio
 

Antio idante 

TRATAMIENTO TERMICO 
(950C x? rin) 

MOLIENDA
 
(MoIno iColoidal) 

2 Psadas
 

HOMOGENI7ACION 
(I Pasda-800 C)$0500+501ib/pulg.1
 

REGLACION DE pH(I iHCI) 
17 .5 

HOMOGENIZACION
 
(I Pasda-80oC)
 

3500+504 lb/pulg.2
 

BEBEIDA BASE
 
• ... 

SECADO
 
(Ato-m-zador)
 

(2000C; 12% s idos totales)
 

LECHE/BEBIDA DE SOYA EN POLVO
 
........ 
 .........
 *....
 

Soybean variety - Nacional 
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HARINA DE SOYA INTEGRAL 

(Mcztodo Industrial) 

HARIMA DE SOYA IGRAL es un inp.re-diente aliinentlciomuy flutritivo que es usado ca~o un.- f tfi'cador sa'ot~2ico en camidastradicionales. Es usada en niveles doe 10 - 20% en ;iproductos deharina de trigo (galletas y cakes), y procluctos de ppesta en lugar deharina. de -crr.o innor-ada. L~is ventajas de la HARTJNA DE SOYA ITMRALson: a) uri Jrunento en el conteriido de prote-1c. en mTTisb) un a-lnentce en 1,- calilddd dcel 459,,las rrtiaf,hasta 9q01 

Proceso (Ver Flu-jo): 

m~~tcdo ~ ~ocs- IjNAcnNPTal-ar~ consiste DF SOYAITE=GRALen f-jol de oy entera, decacrinviay Psaendo a trav- - de un tinel dle vaDcr d a(I-'(1C) per- 3 paid n­rinuto ,. Luegoetapa de secacde consis-te en los laeaosde soya 7MLDtsr[(lo directamentetrave's a-ire ealien- (sm) a
>Cotile-denes p~artrlos (semits)moidos enl sonmemoj 'e rart71-1o v 111-o cerrujcos 7eroI ~-1 IPmARDIA DRSOYA INTGRAL". Rmue~ p aade, harina -Ok'/r edeie
de haenna tra' ?, t- X-?% (32 100' F 

HARINA DESOYA TNEPA enl !,uT,'ie 

En gencral, dlate? nutriconalcs ioari la HARFINA DESOYA
INTB3RAL son dado3 e-n el n~t udo 

Nutnaont-AT0\DLSYA~ 77NTEGLAL- 71 

T~rote:'nas (%). (4x5. 

Gra?,a ()22.3
 
Carbohidara-
 % (-,or diferencia) 214.9Fibrai ('1) 

Coniza (M 

2.0
 
Lf. 9

calor~as (100-,) 4{66Calebo (irs') 200F"5sfoL:,rc (mf-) 560
Hierro (rnr,) 8.4 
bonflaina (2-2) (mg) 03 
P1 


2.2-2.14

~jn~ i266 
DI~et~I1
Ian(0)82
 

1- Relacio"n de KEFiciepcia (:,e la Rooteln

2- Ucilizae-o'n Neta.e 
 Thla otce''na. 

Aj DE' OYA D\7TEC-AL es tamlof' n un fuente de vitan~as,yTpnerales. Yquo p,,-,orc-1ona proteajna-s velratienerelacio'n cal'brieopr o, 'en 
una a1l:a; a sque ene roe'ytarc-c en la nutnrici0'n'do osnion~ausTa~dCi) ~ ~iFAD 'Y IT'E'GRAL JiMDarte unagcfca!)!': sabor 1y ~x'r, ~net '.',-,co-~>a estabi Ldad devarmec - r uto aL, i ;vh-i'or WV211mrrm-eae-eS.puEY--e sru-ada FARTA D SOYAITrG-RAL-n rruchos alino-o2 mUlarq -ara me.orar el valor nutr3-­eiorv.I, doica~motc~ eruana. 

http:2.2-2.14


8 
Flujo para la Elaboraci6n de Harina de Soya Integral (Continuo)
 

FRIJOL DE SOYA

'(Grano)
 

LIMPIEZA Y CLASIFICACTON .> Impurezas
(Tabla dej Gravedad) 

QUEBRWXD) 
(Molin d illos)
 

DESCASCARAo 
 Cscaras
 
(MoLino aDasivo)
 

(Clasificadvr Carter)
 

COTILDONES PARTIDOS 
 Sova Tostada 
(89% rendimihento) ( 
 ro-esos
 

(Trrocesos
anteriores)
 

TRATAMIENTO T-RMICO 
(Tdne!df vapor) 
100°C x :30 mn. 

SECADO
 
(Tinel dfe Aire seco)
 

90C x T0 min.
 

41 Antioxidante
 
(0.02% contenido
 
final de grasa)
 

MOLTE DA 
(Molino de-
Tjrilo)
 

HPJRINA DE SOYA INTEGRAL
 
/ 

(Procesamiento adiciona/l 
- crno es ilustAdo en los procesos anteriores) 

/\
 

Tofu Leche/Bebida de Soya 

Variedad de Soya - Nacional
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Flujo para la Elaboraci6n de Harina de oy. Integral (Por Batch) - INDA 
(Proceso por batch utilizando grits de soya Dre-calentada)
 

FRIJOL 	DE SOYA
(Crano)
 

LLhPIEA Y CLASTFICACION ITmpurezas4,
 
FPJE-TRATAMT-No TM7TCO 
(Aire Olilfene seco) 
1000C x i min. 

QUEBRADO 
(Molino de &f011os)
 

DESCASCARADO 
 CIscaras
 
(Clasificad rCarter)
 

MO LANolino 	de Varti lo) 

RITS (RRTCLIAS) DE SOYA I-) E-zoienda 
(75% rendimiento) (Molindmartillo) 

Hrr a 	de So a TntLae~l
 
|cruda)
EX-iAUSTER 

(10EXHAT n) (proceso

/Z 
 ilustrado)
 

SECADO
 
(Cama fliizada)


630C x 	6fI hrs. W 
Leche/Bebida de Soya
 

MOLIMA
 
(mol jnJ fitz) 	 Tofu 4 

HAP LDESYA, TELIF 

Capacidad por batch - 50 kg. frijo1 de soya 
Rendimiento de harina ­ 35 kj/hr.

Prodnccin a[Tiroximd - 5 kg/hr.
 

Variedad de Soya - Nacional
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PAN DE SOYA
 

Se puede preparar un buen PAN de SOYA, tipo labranza,
utilizando 10% de Harina de SOYA Interal en lugar de harina de 
trigo. 
El resultado es un pan nutritivo y econcnico, de rico 
sabor, suave textuxa y color natural. La fortificaci6n de pan
regular con 10% de ,arina de SOYA Integral aumenta el contenido 
de proteina en n'as de 20%; la calidad de la protelna aumenta 
considerablenente. PAN de SOY cs un producto bien aceptable. 

El m~todo esponja, en el cual el azuicar es adicionado 
en dos etai-as de femrrentaci'n, es muy adecuado para la prepara­
ci6n de PAN de SOYA. Este m, t(xlo industrial es utilizado exten­
samente en px~adn Fias- de Lima M,.etropolitana y $eas runrales. 

FOR JLACION - PAN DE SuYA 

Ingredientes (): 

HARINA DE SOYA Integral If% 
Harina de trigo 0% 
Agua 60% 
Azucar 
 6%
 
Grasa 2% 
Levadura 2 % 
Sal 2%
 

ETAPAS - PAN DE SOYA 

1. Esponja - Ingredientes (%): 

HARJNA DE SOYA Integral 10% 
!arina de trigo 90% 
Agua 55% 
Azcar 5%
 
Levadura 2% 

2. Masa - Ingredientes (%): 

Agua 5% 
Azv rar 1% 
Grasa 2%
 
Sal 2% 

(%) - a base del peso total de harina
 
- Primera Fermentaci6n - Esponja - 1 1/2 horas.
 
- Segunda Fermentacibn - 1 hora.
 

PAN de SOYA es rico y nutritivo. Se puede usar 
menos grasa y azucar con mas agua obt'eniendo un rendimiento de 
ms pan a! mnisino precio del pan regular. PAN d- SOYA es ma's 
suave y se conserva por ms - arnpo. 



FIDEOS DE SOYA
 

Se puede preparar FIDEOS Ce SOYA, tipo tallarln,
utilizando 15% de Farina de SOYA integral en lugar, de harina
de trigo. El resultado es fideos aceptables, de buen color,
agradable sabot y una mayor textura que fideos regulares,
La fortiflcacon de fideos nornales con 156 de Harina de SOYA
Integral aurenta el contenido de rrote'na 30%; !a carntidad deproteina a..renta considerahlemente. Se utiliza un mctcdo 
cc'5n en la 'ndustria fide-:aa. 

FORM~ULACION - FIDEOS DE SOYA 

Ingredientes (%): 

HARITNA DE SOYA Integral 15% 

Harina de trigo 85% 

Agua 35% 

(%) - a base del peso total de harind. 

En el proceso, una masa esta preparada con los
ingredientes. La masa esta. subsecuentemente pasada a travs
de una maquina fideera por extrusi6n para producir fideos
largos y delgados. Los fideos se desecaran a una humedad de 
11% luego de 18 - 24 horas de secado.
 

FIDEOS d? SOYA -on riccs Y iutiiivos. Se puede
pre-parar fideos de alta-calidad y buen sabor. con el uso 
de Haina de SOYA Integral ccmo un fortificante nutricional. 
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TOFPU
 

(Mctodo Harina de Soya)
 

El TOFU es uno de los alimentos a base de soya iidls antiguos
del mundo, originado China hace de 2,000 afios.en mas Realmente es pro­
teina de soya cuajada canunmnente llamada "Quso de Soya". El TOFU tiene
 
un sabor blando que prontamente absorbe el sabor natural de 
 los ingyedien­
tes con los que esta ccibinado. Puede ser usado en sopas, ensaladas, 
postres y varras prepaC3ciones vegetales. 

Proceso (Ver Flujo): 

Este proceso esta Nasao en el uso directo de harina de soyapara preparar un purr, de leche de soya. La proteina en !a parte lquida
 
es coagulada precipitaci6n 'cida o alcalina. Se pueden usar varios
Tor 


coapulsntes deiendicndo del tips (sabor) de rnofu a ser crnIoowDn rado,
sige Viniare o Jugo dr Linorl (nD 5.5) - acido; clona-,c de magnesio, clo­
ruro de !fcio - dul-e; sulfato de magneslo, sulfato de calcio suave.
La prote2na pnecipitada (cuajada) ,s_ subscquentamen-te formada y 

-

p'ensada 
para prod'ic3*r un TOFj dluro. 

TOFU en Nutricion: 

El alto valor nutricional del TOFU est5 ilustrado el el
 
s .guiente cuadro.*
 

Roductos de TOFU; TOFU TOFUJ TOFU TOFU 
duro Blando Frito

Gipocicio6n de Nutrientes (100gs) 

Prote'_nas (a) 7.8 10.6 F. 5 10.1
 
Humedad (g) 
 84.9 79.3 38.4 79.0 
Gnsa (g) 4.3 5.3 3.2 7.0
 
Carbohidratos (g) 2.3 
 2.9 1.7 2.8

Fibra (g) 0 0 0 0
 
Ceniza (g) 
 0.7 0.9 1.2 1.1
 
Calorlas 
 72 87 53 
 105
 
Calcio (mg) 
 146 159 
 94 240
 
F6sforo (mg) 105 
 10Y 71 150 
Hierro (mg) 1.7 2.5 1.2 2.6
 
Tiamina (rg) 0.02 
 0.02 0.02 0.02
 
Riboflavina (mag) 0.02 0.02 
 0.02 0.02
 
Digestibilidad (%) 95 95 95 95
 
Utilizacion Neta de Proteina (%) 65 65 65 65 

(NIP) 

Fuente: The Book of Tofu, Shurtleff and Aoyogi. 
Ballantine: New York (1979).
 

El TOFU es verdadepamente una fuente de protelnas de alta
calidad y bajo costo. Su versati-lidad facilita su uso en una variedad 
de comidas tradicionales y preparaciones de comidas. 
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F lujo para la Elabcracion de TOFU (Oueso de Soya) (Mtodo HFarina de Soya) 

FRIJOL DE SOYA
 
(G ano)
 

. ......... 1 ......
 

LITMPITZA 	 Impurezas
 

MOLIENTDA
 
(Molino deMartillos)
 

...................
 

0.25% Bicarbombato de Socio 

TMATAMIDT2 TEFMICO
 
(Olla Chaque a de Vapor)
 

950 C xT rain.
 

FILTPACION - S6J idos (afrecho)
(Filtrado oalente - 80C) I 4-6 hrs. 

LECH PBASE (l quido) 	 Secado 
(hono de aire) 
800C x 4-6 hrs. 

COAGtJLACION 
(Regu-!aci n de pH) 'inade SoyaJ 

- Vn.age o
 
Jugo de lim6i
 
(pH 5.5)
 

10 

- Disuelve en 1 taza (uno u otro): 
Cloruro de magnesio
 
Cloruro de calcio
 
Sulfato de calcio
 
Sulfato de magnesio
 
(0.25%5 a 1ase de leche)
 

FORMACION 

PRENSADO 	 -uaro 

:,
 
• TOIFU .
 
•(Grueso)"
 
... . . . .
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BOCADITOS DE SOYA
 

SOYA TOSTADA 

La introducci6n de soya ccmo bocadito puede contribuir 
s-ignificativmente al aunento de prote'nas en la alimentacion. El 
proceso simple de frijol de soya puede producir un producto atractivo, 
de rico sabor y nutritivo, 

LIMPIEZA FRIJOL DE SOYAi . LIMPIEZA 

B0--
, (Grano) 1/ 

BLX UEADD 
(Olla dTpresion) 
130 0 Cl 5 min. 

(Agua h 
100C('C 

viendo) 
20 in. 

COLADO 
(Agu3, fi a) 

ENFTIAO -
(Agua !frTa) 

C~scaras 
Se ion 

(Fldtacion) 

agu JkCascaras 
~ SYACCIDA] Ui 

COCTDA 
DT SCASCAPADA 

FRITURA 4,. antioxidante <->VFRTRA 
(inm -slon) 

1801C t.: 5 min. 
(afiadido al aceite) (ITne sion) 

180 0 C - 5 ran. 

ENFPJADO ENTPJADO 

ENVASADO ENASADO 

Valor I-atricional: (100 gramos) 

SOYA TOSTADA: Descascarada Con Cscaras
 

Prote<nas (g) 34.4 33.9 
Humedad (g) 1.4 1.5 
Grasa (g) 30.3 
 30.2
 
CarDohidratos (g) 19.2 16.3
 
Fibra (g) 4.5 
 7.3
 
Ceniza (g) 10.2 
 10.8
 
Calorlas 487 473
 

Una porci6n de 25 grmos do SOYA TOSTADA proporciona 8.5 gs.
de protelnas, 6 29-37% de la Peccmtdacion de Paciones Diarias paam nifios 
de 2 a 6 afqoc de edad. El porcentaje cal 6 rico-proteicc es 28. 
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Mezclas de Soya Extrudas-Cocirmdor/Extrusor de Balo 

Costo (LEC) Tecnologla 


Introducci6n: La utilizaci6n de un Cocinador de Extrusi6n de Bajo Costo
 
(LEC) para preparar mezclas fortificadas con soya es significativa. La
 
tecnologla LEC tiene aplicacion dirocta a! desarllo de alimrentos a base
de soya. Un progranm de investigacin, desllo y prueba ,sraun 
cocinador/extusor de bajo costo (Brady) esta en proceso desde hace varios 
afios en varios palses en desarrollo (Colorado State Thiversity/USTA/USAID). 
Par consiguiente, se ha comprado wn Cocinador/Extrusor Brady bajo el pro­
yecto de soya TITSOY/Peri, ara la preparaci6n de hairina de soya y subse­
cuentemente, el desarmolo de harinas Dre-cocidas nutritivas. Estos 
productos pue en reunplazar mezclas de alimentos donados. 

Actividades: El cocinador Brady ha sido probado con soya molida y una 
mezcla de scya con qu'inua (cereal). El extrusor ha sido convertido de 
motor de tractor a motcr electrico. Desafortunadmnte, no ha sido com­
pletainente oceaciona! -or alta de uoa coneccion electrica auxiliar. La
 
instalacion debe sen com,)etada, este aio. El -roceso LrC a ser usado esta 
ilustrado en el si _Yuiiente flujo. 

(,Ctrano) 

LIPT7ZA Y CLASTFICACION - Impurezas 
(Limpiador de sc lls Crter) 

PRE-TRATA .QI'NTO7 ER7ERM-CO 
(1OOC x 115 Mi-) 

QUtEBRDO 
(Molino de rcodilos)
 

DESCASCARADO - Cscaras 
(Clasif-icador Carter) 

MO L DTDA 

(Molino de 'martillo) 

LGRITS (PATICWLA-) DEsci7P, 

MEZCLADO 
C opcional) Cereales molidos 

Cebada 
EXTRUSOR etc. 

(140-1600-Cx 3- mmn) 

roZF, Y HJEA 

MOLT DA 
(MPP-.'no de Omart1o)
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Usos del Producto: Cereales para desayuio, fortificador para productosde hInFa de tri7o, sopas, postres. (Fortificac:o'n de vitjninas y
mine-ales - opxional). 

Pruebas preliminaros: Se realizaron ensayos para tres mezclas de soya/cereal usando un Cocinador/Extrusor Brady en una compa:ia molinera(Molinera Valencia) en Arequipa. Se adquirio conocimientos en los para­metros de procesninento ara mezclas. Se uso frijol de soya pgueso,molido (molino de martillo), maTz -marillo, y ceixada. 

Parametros de Drocesirniento-

Etrusor- pre-cglentamiento: 
 138 0 C x 10-15 rain. 

(120 kg. afrecho de trigo) 

Mezclas de eloya: k.(20 hatches) 

A- Soya/Ceba1alM-n z (28/32/3))
 
B- Soya/:a:.: (30/70)

C- 2oy./Cm.aua ('20/7n)
 

Tiemx y T(7n-erat i-: 

'Mezcla A- 139-141oc x 3 min.
'.,C'za -. IL3C x 2.5 min. 
>'Tezcia C- 149-1ROoC x 3 m.4rn.
 

HueT.:id: inicia! - 11.81,; final - 5.59 

Los resultados de los cmnalisis ou'rMicos fueron los siguientes: 

Mezlas de Soya E&xTu'idas: A B C 
Ana5lsis (38/32/30) (30/70) (30/70) 

Proteinas (%) 26.1 23.5 23.4Humead (%)Grasa (") 55 5.4 5.611.4 
 19.4 8.2 
Carbohidratos (%) 52.2 56.5 56.9
Fibra (%) 1.8 1.7 2.7Ceniza (0) 3.0 2.5 3.2Calor-as (100 gs.) 
 416 414 
 395
 
Actividad Ureasica 0.02 0.01 0.02 

La baja actividad ureasica indic6 suficiente tratamiento termico paradestruir el in-ibidor de tripsina. 
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B. 1. ALTMENTOS DE SOYA: 

AB-ENT'OS DE SOYA PAJP^ 
EL CONSUMIDOR': 

DATOS NUTRICIONALES 

(100 gns) 

Prote'has (g) 
Huned aJ (g) 
Gmsa (g) 
Carbolidratos (g) 
Fibm (g) 
Ceniza (g) 
Calorlas 

Evaluaci6n 

FPTA 
DE SOYA 
I.,,2D\T, 

41.4 

22.3 
24.9 
2.0 
4.9 
466 

Nutricional 

n4PT ,IA 
DE TF O 
RDYJDLR 

((xtro) 

11.9 
T35Y3.T 
1.4 

71.4 
1.2 
0.9 
346 

PAN FOFIFICADO 
CON SOYA 

10.2 
9.U 

---

PNI 
DE jR--IO
REGULAR 

8.3 
29.0 

---

----

FIDEOS 
FORTIFICAIDOS 

CON SO A 

(15%) 

q4.9 
10.5 
3.2 

69.3 
0.6 
1.5 
366 

FTDEOS 
DE TRIGO 
RGULAR 

11.5 
11.0 
0.6 

75.5 
0.4 
1.0 
353 

I-TZCLAS 
DE SOYA 

EXTRLT-DAS 

30/70 

23.5 
5,4 

10.4 
56.5 

1.7 
2.5 
414 

0 
U) 

o 

Calcio (mg) 
F6sforo (mg) 
Hierr'o (mg) 
Tiamina (B-1) (mg) 
Riboflavina (B-2) (mg) 

200 
560 
8.4 
0.9 
0.3 

16 
95 

0.9 
0.8 
0.6 

H2 0 Absorl,.: 60.3 
Vo. Espec . : 4.2 
Rendii't, :o + 2.5' 
P ica c5 
hornoado 

59.3 
4.7 d 

7.8% 

PER 2.2-2.4 
N ub 66Digestibilidad (%) 82 
Porcentaje Calcrico-roteico 35.5 

% RDA - Proteana SuministradaC 
(3-6 afios de edad) 

0.7 
-­

13.8 

2.2-2.6 

__-
11-15% 
(I pan) 

0.9 
444-­
9393 

2.2-2.6 

16.3 
.09-28c­
(1 taza 

colda) 

1.1 

13.0 

2.3 

....-

22.7 

a- Relaci6n do la EficienciaI d Ia PFoteina 
b- Utilizacion Neta de la Protelina 
c- RDA - Recaneridaci6n de la Raci 6n Diaria 
d- 90% del volumen especifico c cont-rcl 

- Corrcgido (CaseTna PIER 2.5) 



En general, la fortificaci6n de pan y fideos de harina de 
trigo regular con 10-15% de harina de soya integral en lugar de harina 
de trigo, aumenta el contenido de protelnas en 20-30%. Pan y fideos 
fortificados con soya proporcionan una cantidad substancial de la Reco­
mendacici de la Raci6n Diaria para nifios de 3 a 6 afios de edad. Aiemros, 
la rarina de soya contiene mayor cantidad de calcio, f6sforo y hierro 
que la que se encuentra en harina de trigo regular. 

Leclie/Bebida de Soya 

Se realizo un evaluacion nutricional biologica de la 
Leche/Bebida de Soya en polvo, usando animales de laboratorio (ratas).

Se uso un Deri'Yo de -AiJnentaciori de 28 d'as para deterainar la Relaci6n
 
de L3 FZic-eancia de la Prote~na (PER). Los resultados -on los siguientes:
 

Fuente de Proteuas PER PER %de Case'na 
Corregido 

1. 	Leche/Bebida de Soya en Polvo 3.01 2.51 100.4 
(S7. - SB3)

2. 	 Leche Desgrasada (M .Y) 3.11 2.61 104.4 
3. 	 Leche de Soya en Po1vo/NDM 

(50%/50Q) 	 2.97 2.47 98.8
 
14. 	 Qase2-na 

(recerencia estandami) 3.00 2.50 100.0 

La Leche/Rebida de Soya en polvo tuvo un PER equivalente al 
de la caseIna (refer-ncia estandarzl) indicando una alta calidad de protelnas 
y utilizaci.n de. 
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B. 2. ALfM=TOS DE SOYA: Aceptabilidad 

a) Leche/bebida de Soya 

A continuaci'n, se dan resultados de un estudio de acepta­
bilidad de 12 das, con 42 nifios de 2 a 4 aios de edad (3 grupos de 14 
nifios cada Uno) en el Puericultorio PRrez Aranibar. 

Muestras 100% Leche de Scya Leche de Soya/ 100% Leche de Vaca 
Leche de Vaca 

(50/50) 

Consumo nifios % nifios % Iifios -. 

(200 cc/ 
porcion 

Una parte 2 14 3 21 1 7 
Todo o 

Adicional 12 86 11 79 13 93 

Para estas pruebas se reconstituyeron !cche de soya en polvo 
y leche de vaca en polvo. Cada prcducto fue servido un total de 30 veces 
durmune el Doerodo de aLrnentaci6n prog-rrljo. 

Es evidente que, a pesar del peueo Frupo de prueba usado,
la Leche/Behida de Soya fue generaLImrnte bien -ace-tada an camparaci6n conla leche de vaca. Arxiriiadamentc-t, el 80% de los 'i.o o ms consu eron 
todas Las rmuestrrs so 'idaso can.tidades adicionale. Adema's, la presencia
de dolor estmvacal, dia=roa, ngiusea y vcito c-n los nifiov, .un contcolada. 
El nlmero cde casos Dar tclos los factores fueron simi1L .onte bajos paxri
todas !as u,,estras consupidas. 

Estddios de ace-Dt- iIidad: panel de degustaci(n de 14 Tiembros 
adultos, usando las ,. sn-as -mn raueotras de leche. A cont-Luacoi"n estan 
resuias la-s difem.'eaI enrre mve-trF,
 

x 
Factores de Calidad 100% Leche de Soya Lece de Soya/ 1000 Leche de Vaca 

Ljche de Vaca 
(50/0)
 

Dulzura A A A 
Consistencia 
 C B 
 B
 
ADariencia E D D
Presencia de Sabores ExtraFios F F F 
Aceptabilidad G G 
 G
 

x 
Las mue-tras que tienren la mi-ma !etra para un factor de calidad especlfico 
no son signifioat:'vorte dfeieentes. 

El 50/50 de !a mezca de Lce- de Soya y Deche de Vaca fue" ca­
lificada s-irilar Dara todos los tectonos de calidad. Thdas !as muesitas 
fueronrevalu..das. par dulzura, . de sabores extrafios y sobre todo 
acentabilidad.
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El 100% de la Lh che de Soya fue evaluada menos que las otras dos muestraspor apariencia y consistericia. En general, la Leche/Bebida de Soya enpolvo tiene fuerte potencial cano extensorun para la leche de vaca, en-­
vasada. 

b) Pan Fortificado con Sova (10% harina de soya integral)
 

Evauaci6n subjetiva (resumen): panel de deustacion de 15
 
rniembros adultos.
 

Factores de Calidad Control "Pan de Soya" 

Textud 1, 32 3.50
Sabxr 4. 02 3.60 
Arcaa 
 3.55 3.33 
Color do Coiteza 4.23 3.42
 

TOTAL: 16.12 
 13.85
 

(5 - escala hec] 6 ni'ca: 1 - mala calidad; 5 - buena calidad) 

c) Fideos Fortificados con Soya (15% harina de soya itegral) 

Evaluacion subjetiva (resumen): panel de degustacion de 15 
miemhr os adultos. 

Factores de Calidad Control "Fideos de Soya' 

Textura 4.0 4.4
Sabor 
 3.1 
 2.4

Color 
 3.0 3.4
Apariencia 
 3.1 
 3.3

Aceptabilidad 
 3.0 
 2.3 

TCAL: 16.2 15.8 

(.5 - ala nica: 1 - mala calidad; 5 - buena calidad) 
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d) Fideos Fortificados con Soya (15% harina de soya desgrasada) 

Evaluaci'n subjetiva (resumen): panel de degustaci6n de 15
miembros adultos. 

Factores de Calidad. 
 Control "Fideos de Soya"
 

Texture 
 2.8 
 2.5
 
Sabor 
 3.6 2.8
 
Color 
 3.0 2.0
 
ADariencia 
 3.7 4.1
 
Aceptabilidad 
 2.9 2.2
 

TOTAL: 16.0 
 13.6
 

(5 - escala hed6nica: 1 - mala calidad; 5 
- buena calidad) 

e) Galletas Foitificadas con Soya (20% harina do soya integral)
 

Tvaluaci6n subjetiva (resumen): panel de degustaci6n de 15
 
mienbros adultos.
 

Factores de Calidad 
 Control "Galletas de Soya"
 

Dulzura 
 3.3 3.6
 
Crocantcs 
 3.6 2.6
 
Color 
 2.6 3.6
 
Apariencia 
 3.6 3.8
 
Aceptabilidad 
 4.3 4.0 

TOTAL: 17.4 17.6
 

(5 - escala hed6nica: 1 - mala calidad; 5 
- buena calidad) 

C. Procesamiento NO-Industrial y Utilizaci6n de la Soya

(Uso DLcstico Urbano/Rural) : Procesos 
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LECHE/BEBIDA DE SOYA 

(MLTODO CASERO - 10 Pasos F, ciles) 

La LLCfE/BEBIDA de SOYA reemplaza a la leche de 
vaca para nilos y adultos on general. Puede utilizarse al
natural con cafe y txmbien con otros ingredient<<: en refrescos, 
cremas, sopas y postres. Es muy f5cil de prearuir buena,una 
tony nutritiva y econ&'iica Lache/Bebida de Soya cano se indica 
a continuacion: 

SOYA CRUDA SECA EYFYEPA 

(1 taza)
 

1. Limpiar la SOYA sca, quitar las piedrecitas y 
granos daila-7fs v descolcridos. 

2. 	 Poner la SOYA cruda entera DIRECTAX{BFJT en AGUA 
HIRVTENDO ( tazas) conteniendo 1/2 cuchara -a 
de bicaiTrbonato Ic soclfio. 

3. 	 Hervir 1a S0A poP 5 minutos. 

4. 	Colar el aua (y botarla) 

5. Poner !a SOYA parcialmente c:ocida en otra AGUA
 
HIRVI\rDO (7 tazas) conteniendo 1/2 cucha--t-a 
de 	bioarbonato de scylio.
 

6. Colar el aoua (v guardarla - paso 8). 

7. 	Moler la SOYA (con uiia moledora de mano). 

S. 	 iTiadir la SOYA molida en la segunda agua. 

9. 	 Cocinar esta mezcla por 20 ninutos a fuego lento. 

10. 	Colar la mezcla con m colador y despues en seda­
zo separando !a narte s6lida (afrecho) del 
liquido que viene a ser la LECHE/BEBIDA. 

( 	 Usar el afrecho paTra preparar 
sor.xas, pudins y torrojas) 

NOTA: 	 E! desarrolio de un sabor vegetal est5 
"mpedido por el uso DIREC'O de AGUA 
HIRVINDO en el proceso. 

Ahora tiene 41- 5 tazas de LECHE/BEBIDA de SOYA.
Aadir az*car y uri noco de sal al. gusto para obtener una rica 
basica LECHE/BEBIDA de SOYA. Esta LECHE/BEBIDA d SOYA tiene
 
2.8% de proteinas, vitaminas y minerales y cuesta mucho menos.
 
Que buena una LECHE/BEBIDA de SOYA.
 



------
---- 

oe
:.. . ..............................
 

" EL USC BASICO CASERO DE LA SOYA 

S 0 Y A (Enrera, Seca) ENITFERA SECA E24 AL-IfEIITOS PERUAINOS 

.........................................................
 

Leche-ea o - 1. Lacto-reemwplazante; 2. Bebida (con fruta) 

Hi .,ed­
> Afrecho .Torrejas (trigo, arroz, papa) ;-4. Tortillas 

Sopa (oon v-rduras);-6. Bebida (con fruta) 

,7. Postres (pudin, -,azamorras) 

(Molino de mano)
Soya Triturda 

Agua 8. Torrejas (trigo, arroz, papa);-9. Destete (con yuca) 
Hirvi2endo 

-10. Pur@-4-11. Sopa 

12. Postures (con fruta) 



----------- 

..................................
 

CASERO DE IA SOYA
EL UISO 1AS]CO 
S 0 Y A (Entere, Rerojada) " DYFTA 1,71T,.,FANITMNT=OS PERUANIOS 

.................. 
........................................
 

HirviendoAgua / 1..LehLeche 

ioF- n --Afrecho 
Torrej as; -3.- -2 Sopa 

4. Bebida; -5. Postre 

Ciscax'as -------------.- 7. Tortillasiirviendo 6. Soya Cocida
 
Entera 

Soya Pelada v Prrtida 

8. Soya Tostada 
 -10. Saltados
J molino 
 -11. Picantes
 

9. Harina de Soya 
 -12. Guisos
 



25 II. PROMOCION Y EXTENSION DE AL =ETOS DE 	 SOYA 

A. CaTafilas Procesadoras do Alin, entos de Soya 

Se brind6 continuamente, aistencia tecnica a industrias y 
a individuales interesados en el procesarniento de alimentos de soya, prano­
cion de alimentos fortificados con soya, y/o establecimiento de empresas 
oaierciales. Una lista de las ccmpaS.Ias contactadas que actualmente se de­
dican al procesamiento de aimhientos de soya, o representan potencia. defi­
nitivo para desarrollar un mercado Deruano de alimentos de soya, es dada 
a continuaci6n. El trabajo de desarrollo fue conducido con crnpaii1as 
identificadas con un aster'sco (:). 74 - toneladas metr1ias. 

COMPAIAS PROCESADORAS DE ALUTMEWOS DE SOYA - ACITJALES 

CctnDaf a 	 Productos Productos Uso del Frijol 
Alimenticios Almeentic'os de Soya en grano 
de Soya de Soya Actual 
(actual) (futuro) 	 1980-81
 

(aproximado)
 

Cereales, S.A.* Harina de soya Leche/bebida 200 TM/afio 
(Lima) integral de soya 

(bolsas de 1/2, 5, en polvo 
20 k.) (a base de harina 

de soya) 

Inducil* Soya, tostada Mantequilla 10 TM/afio 
(Lima) (bolsas de 20, 125, de soya 

250 g.) Dulces de soya 
Mayonesa 

John's 
(Lima) Cocoa de soya 

(bolsas de 150 g.) 24 ThM/afio 

La Naturaleza Harina de soya 50 TM/afio 
(Chiclayo) integral 

(bolsas de 500 g.) 

Nutrin Soya tostada Harina de soya 1 TM/afio 
(Limna) (salada, picante, tostada 

dulce) 

Nutri-Soya* Harina de soya integral Calletas de soya 24 TM/a:Fio 
(Hugnucz) Bebida de soya (200 harina de 

(1harina de soya soya integral) 
integral/leche de vaca 

en polvo - 80/20) 

Dino' s 
(Tingo Maria) 	 (bolsas de 120 g.)
 

Soya-Vit
 
(Huancayo) 	 Frijol de soya tostado Soya tostada 24 TM/afo 

IHarina de soya inter al 
Cafe de soya 
(haenna de soya/cebada 

7.5/2 -)
Bebida de soya - (como Nutri-Soya)-70/30 

TOT 333 TM/afio
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COMPARAS PROCESADORAS DE AL12ENTOS DE SOYA -
POTENCIAL FTURO 

Canpafila Productos Alimenticios de Snya 

A.G.E., S.A.* Fideos fortificados con soya (15% harina de soya integral)
 

PANADERIAS 
 Pan fortificado con soya

Panaderia Alfonso Ugarte (10% 1harina de soya integral)
(Lima) 
Panaderia Mori 
(Lima)
 
Panaderla Ame-.ica 
(Tarnapoto) 
Panaderia San gabriel 
(Tarapoto)
 

CanpaFr a Field. Galletas fortificadas (20% harina de soya integral

(Lima) con soya
 

Molino Valencia* Investigacibn: mezclas de alimentos pre-cocidos
(Arequipa) (soya - cereales)
 

Molitalia
 
(Lira) Alirnentos para desayuno: mezclas de soya/cereal
 

extruadas
 

Proteina vegetal de soya texturada 

i-as Procesadoras de Acete de Soya
 

Desarroilo de Harna de Soya Desgrasada 
(torla de soya desoues de la extraccion 
del aceite para uso alimenticio). 

CamDar-aa Industrial Pernn Paclfico, S.A. 
(rima) 

CampafLa Oleaginosa del Peru, S.A. (COPSA)
 
(Tha)
 

Calixto Romero, S.A.
 
(Piura)
 

COPSA
 
(Sulana)
 

Adenas, se prepararon "Hojas de Informaci6n" sobre los proce­
ses industriales para la Leche/Bebida de Soya y, pan y fideos fortificados 
con soya, para una publicaci6n futuna.
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B. Cursos Deostraciones 

Una actividad praiocional clave para e. uso casero de la
 
soya fue tin curso demostracln de 4 dLas, realizado en PTDA, 9 - 12 de

Julio de 1979, bajo la direccon de la dzvisicn de 
analisis sensoriales,

Sra. Carmen Echeandia de Caldercn. Asistieron a este curso diecinueve
 
(19) invitados, principalmente dietistas y nutricicnis-tas afiliados con
el Ministerio (Agricultura, Alimnentaci6n, Salud), hosnitales y propramas
de educaci~n nutricicnal. Se prepararon varios bocaditos, platos prin­
cipales, y postres. Varios D).-rticipantes prepararon tambien, leche y 
queso (tofu) de soya. Se pmseritaron tmeinta (20) rocetas. 

Se llev6 a cabo uma serie do cursos domostraciones en el area rural (seva alta). Se di6 maycr enfasis a !i leche y bebidas de 
soya; paste itos, pudins, tortillas (residuo de li !eche de soya); y
alimentos para destete a base de soya. Thmas de d:'scusion biclu.dos: 
1) El Valor Nutricional de la Soya; 2) Soya Pre-cocida y Sabor do la Soya;
3) El Uso de Bicarbonato de Sodio; 4) Da Preparaci rn y Uso dpl Frijol de
Soya Hervido ontaro; 5) Mezcoas do Soya y Cce: ; 6) El Tso del Residuo 
de Soya (Froducto de !a preparaci6n de leche do soya); v 7) El U zo de la 
Soya para Desarrollar Platos Peruanos. 

Cursos/Denostracione s-Rinm) 
x 

LNo. de Cumsos Duraci6n Total Asistencia 
(brs.) 

Satipo 3 10 50 
Pichanki 1 3 15 
La Merced 1 3 11 
San Ram6n 1 3 34 
Tingo Maria 
Jaen 

2 
1 

6 
5 

52 
50 

San Ignacbo 1 3 40 
Bagua Chica 1 4 30 
Chachapoyas, 1 2.5 20 

TOTAL: 12 39.5 302 

X 
Adutos----entre los que asistieron estIn inclul.dos dietistas de
hospitales, nutricionistas, profesores, estudiantes universitarios, 
dueftos de restaumantes, yesposas de productores de soya. 



28 

C. Desarrollo de Recetas 
- Recetarios 

Un gran interns en promoo0ioinar el uso casero directo de lasoya motiv6 el desarrollo de recetas pemzuanas de soya.
en AlJimentos PEryuanos es dado 
(El Uso de Soya
en la secc-it'n IC. de este informe). 

Se public6 un Recetario de 'ioya en Dicieinbre de 1979., con­teniendo ochenta (80) recetas. Las recetas cubrieron leche/bebidassoya, aperitivos, platos a debase de pasta, souffles, salsas, estofados ypasteles. Un Recetario "Rural, de Frijol de Soya fu4 publicado en Junio,
1981, contenienido veintidos (22) receta.Fs. 
y simple Se dSo n-fasis al uso b;sicode soya. Las recetas Incluyen el uso de !eche/hebida de soya
hecha en casa para reparar Dostres, y el uso del residuopreparaci6n de leche de soya) 

(prcducto de la pa-ma reparar platos peruanos. 

Se distribuyo _u-i amf-letorecetas bsicas. Este 
(nivel rural) conteniendo cincoinforme contiene infcimaci6n

da, eocida sobre soya descascara­y molida pua prepaier (en cortoecon6micos y de un 
tieimno) proluctos nutrtivos,

sabor natura.
 

http:receta.Fs
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III. RESM-aN 

La investigaci6n aplicada en ej procesamiento de alimentos
 
de soya y su utilizacion se concentr6 en 
Drocosos de dosarrollo y fom­
laciones pa--a una leche/bebida de soya, en J.quido 
y en olvo, y pan

popular y fideos fortificados con soya,. conteniendo harina de soya inte­
gral. Tas tecnicas de procesamicnto se bar,,n en l uso de ecuipo
simple disponible. Se antuvo estre.cho c-ntacto con com.pa:as de alimen­tos locales para despu s, adatar estos !f-toos pa-ra. el uso canercial.
La piumoci6n de !a soya ccymo mna]__%,,:nto, -o concetroon actividades de
extension ccrio: el doarnolo de dos recetrio:, -eninos de soya y Dan­
fletos de recetas. Los cumrsos d, ostracic')nos .ueron conuc:Ldos on Li'ma
 
y en la Selva Alta, 
 area rar;Ai, por personal dcIlel nisterio nutricionis­
tas, trabaj adores d, .ou-.a. e,dietistas, 210u00o dduceaco.esd res­
taurantes, v esposas de :ordLootor-s , soya.
 

Tna leche/>ebjda de sowyv acetaLe con atributos nutri­
cionales si_7illares los (1e vaoca, uec.. 'a la leche de carrocucida defrijo! de soya-) local (var.,rNaciona§),. sando nroc-eo industrial por.. onur 
 c s 1 d re porbatch. El producto liaui(o ccntime 3.3" de rot-as 

a 
y 10% dolslidos.

El producto onenoivo, obteiido por un prcceso posterior do secado por

atartizadI-or, f2 reconstitulJo nara obtener una obida (4.0% ­ proteinas;
10.1% - so]idos) con una viscosidal sl a I do La leche de vaca.

Estludios de alimentaci6n animal dmost-trrn aue el 7Trccucto 
de soya tuvo 
una calidad Droi:emnica coimearaL; la de !a. lche de vaca. Se obtuvo una, relaca'n do la efi4ciencia do la n (T:L() iar pare L lehoe/

bebida de soya y de vaca.
 

Pan y fidos f-cti:ic_-,n'. , o soy. Ccntoniendo 10% y 15%
de harina do soya .ntgra. , r e...cti...ent., suhStftu da pcr harina de
trigo importada txvo 20 a 30% rss de rotccnas co los productos nofortificados. La calidad prote:nica fu6 s lbst-Ic aLiente aturi-itada por
la fortificaci6n. Pan y fideos pero.manos fortificados con soya, fueron
tan aceptables cmo los productos regulars, con In' ventaja de una call­
dad de onselrvaci()n r's larga, pDora )an, y caracto ,11ic:sdo mej or sabor 
y toectura Dcll fideos. Tha fccmulacion del "-)ar de soya"r,enos azucar y grasa, da un rendiiLento de pan Mrns alto (2-c'). El costo de los in­gredientes Daa-a ,Dan fortificado con soya fl: -Ln cuarto (1/4 o 5%m.as que
el pan regular. Per 1o tnto, el Dan de soya so puede vender por casa ol
misio precio que ol pan regular. sos fde fortificados, sin enhrgo,
tendrian que ar vendid-os a un orec o mayor que e_. de los fideos no for­
tificados, deTAndiaondo del -recio d! !a!rina de soya comercoal. 

rs..dsr ro!aron recetas baoicas de sot Dar adecuarlas 
a la aLimentaciJ:n peyuana. Curses demostrmcicnes oroporcionaron la opar­
turndad pare charlar can darmas dedicadas pricinalmente a la Droparmcion
de alimentos en el hogar o a nivel do instituciones. El usD do alimentos 
de soya fue tamebin introducido cano una parte impcrtante de programas
nutricionales on varias agncias del inisterlo. 

http:dduceaco.es
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La creciente impoftw-ncia de la soya en !a alimentaci6n 
peruana durante el perodo del proyecto ful ilustrada por el esta­blecimiento de varias canpafilas nuevas. Ademans, varias camaiSas dealimentos existentes entraron al mercado rIe ajirnentos de soya. Losproductos canercializados durente e! mencionado perloido incluyeron

harina de soya integral, soya tostada, bocaditos de soya, 
 y bebidasde soya. En el futuro serln establecidas otras compa-ias para pro­ducir soya/cereal para alimentos de desayano, leche/bebida de soya yqueso de soya. El uso de un sistema de cocci6 n/5oxtrusicn de bajocosto ganaxyl una ubicaci'I imortante en cl mercadKo de alimentos de soya cmerciales. La DrcPIoci6n de pan y fideos fortificados con soyadependera de la disoonibilidad de harina de soya dealta calidad ydel interns de panaderlas locales y ccympafas de fideos para entrar 
en el mercado de alinentos de soya. 

La SOYA puede sex v sera' un alimento importante en ladieta peruana. En el proyecto NTTSOY/Peru fue danostrado que lasoya puede ser usada en alimentos to'adicicnales, aceptables para lapoblaci6n local. Adem~s, el alto valor nutricional de los alimentos
de soya procesados fue confinnado posteriormente. 
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IV. RECOMENDACIONES 

1. 	 Desarrollar un proceso cont'nuo par harina de soya integral pre­
cocida, basado en la tecmologia de cocciin/ex-tysi'r de bajo cost 
(Cocinador/Excrusor Brady en INDA). 

2. 	 Desarrollar -n proceso para leche/bebida de sova liqcuida (o en polvo)
basado en hainar de soya integral comercial, cr.j.a a pa-cianente
 
cocida.
 

3. 	 Increnentar pruebas camerciales nara n y fideos fortificados con 
soya en panaderias locales y frb-icas de fideo, respectivamente. 

4. 	 Investigar el uso del afrecho de soya (extmvccio6n de aceite) para

alimentos hLmanos. So 
 necesitan ,wtolos de procesamiento mejorados,
incluyendo consideraciones sanitarias, para !1uso del afrecho de 
soya camo harina de soya desgrasada, en alimeritcs. 

5. 	 Estudiar los beneficios econ'iicos de los nroductos de trigo forti­
ficados con soya, en relaci6n con el precio del trigo importado y

la diferencia entre el costo de la leche/bebioc de soya y la leche 
de vaca. 

6. 	 Establecer ,ma estrecla relaci6n de trabajo con Drogramas nacionales
de alimentaci n e el dcesarrl.o de allinentos nu-tritivos a base de
ingry1ientes locales, parm reanplazar alimentos donados. 

7. 	 Ticiar estudios de toleranc.a (uno o dos afios), con ninos, para !a 
leche/bebida de soya. 

8. 	 Establecer progr mas de investigacion especfica de la soya, en varios
institutos y uidvezsidades an Lirna y en la regi6n de la selva. 

9. 	 Desar..ollar mO1oos "dustriales de control de calidad Dara los pro­
ductos aI.menI:icios de soya, ... ,stentesfuturs.v 



32 

10. 	 Desarrllar normas de identidad para productos de soya en coor­
dinaci6n con !TINTEC (Instituto de Investigacion Tecnologica y
de Normas Tecnicas). 

11. 	 Inca-ementar el apovo Dara la investigaci6n en e! procesamiento deai: mntos de t oya y E71 I-It...... :.....', i,--)-7." J . -; , "0J,Z-L ( O -p--I y
agencias ascciadas del Ministerio. Incrunentar la nranoci6n de
alimentos do soya por el Ministerio de alud y el Instituto de 
Nutracion. 

12. 	 Establecer un sistema de intercambio de informaci6n contlnuo entre
INTSOY y el Departamento de Ciencias Alimentarias, Universidad de
Illinois con el recientemente esta,Iecido Centro de Informaci6n
Tecnica en INA. Los resultados d, todas las actividades de pro­
cesamiento de soya deberan ser enviados directanente a TNDA para
la distoibucion a las divisiones correspondientes. 

13. 	 Establecer revisiones peri6dicas de las investigaciones sobre ali­
mentos de soya en el Peru por ENfTSOY y el Departamento de Ciencias
Alimentarias, Universidad de Illinois para evaluar las metas de
investigaci6n. La informaci6n debera incluir los nanbres de las 
personas que proporcionan equipos de procesamiento de soya y pro­
cedimlentos de instalaci6n. 

fl 	 0 Sb0 0 



APENDI(I A: PAR1ICIPACION EN/CONTT Y CURSOS,=ECIAS 

- Primer Curso Internacional de Nutricion. Lima. Septienbre 2-5, 1978.
 
Ponente. "rSoya: Una Fuente Proteica de Pajo Costo Dara Pa.ses en
 
Desarollo"'.
 

- Priier Congreso Nacional Tecnolcg-a y Ciencias A nimentarias. Lima.
 
Septiembre 25-29, 1978. Part.icipante y Patrocinador (TINTSOY).
 

- Curso en el Cultivo de Soya para Tnicos Aropcumarios. Chiclayo.

Octuhre 16-20, 1978. Ponente. 'Soya (m la Alimentaci6n Humana".
 

- Curso de Entrenuniento en Nutrici n para R kfesores. Chiciayo. Noviembre 
13, 1979. Ponente. Utilizacicn de la Soya cano fuente Alnenticia. 

- Uso Casero de !a Soya: Progrrns de fhtrenamie-nto en Procesamiento de
Soya. Tarapoto. (Feria /-,opecijaria de rarapoto) Agosto 17-18, 1978. 
Iquitos, Agosto 22-24., 197. Chiclayo. Octutre 16-17, 1978. 
Ministrio de Agricultzra y Aii-nentacibn. Director del Curso - Cursos/
Denostraciones en el Uso Casero de la Soya. Leche/bbida de Soya.
 

-
 Segundas Jornadas Tnternacionales de Cocinadores/Extrusores de Bajo

Costo (LEC). Encro 9-12 ,179.;'_r es Salaam, Tanzania. Participante -

Presidente de Secci6n.
 

-
 Curso Corto en Soya para Productores de Soya. Mayo 30-31, 1979. Satipo.
 
Ponente. "Soya en la Alimentaci ,n Humana". 

- Curso Demostraci6n en Procesantaito Casero de Soya. Julio 9-12, 1979. 
INDA (ex IA) La Moaina, Lima. Ponente. Impoitancia Ntricional de

la Soya, Origen de la Soya, Froyecto de Soya - LNTSOY/Peru. Demostraci6n-

Preparaci6n de Leche de Soya.
 

- Curso Contfnuo de Educaci6n en Alimentos y Nutrici6n. Agosto 16-17,
1979. Hospital de Ni:fos. Lime. Ponente. "Importancia Nutricional 
de la Soya en La Alimentaci6n Humana". Drmostracion - recetas bNsicas. 

i. /1 



- Quintas Jcrnadas Peruanas de Brcmatologla y Nutricin. 
Octubre 26-31,
1979. Arequipa. Ponente. "Procesamiento y Utilizaci6n de la Soya 
-
Proyecto de Soya - INTSOY/Per6.
 

- Curso de "Producci6n Casera de Alimentos a Base de Soya". Patrocinado
 por el Instituto Bircher-Benner. 
Febrero 4-28, 1980. 
 Lina. Ponente.
Soya ccmo Alimento Hunano. Procesaxiento Casero de la Soya. 

-
 Conferencia Anual de The Soycrafter's fssociation de Norteamerica (SANA).
Julio 9-13, 1980. 
Urdversidad de Illinois, Urbana-Champaign.
Pexticipante: -Presentacjon de! Procesmiento y Utilizacion de la Soya
Proyecto Peru. 

- Conferencia y Mesa Redonda - "Soya y Nutrici6n". 
Patrocirada por la
Asociaci6n Peruana de Nutricoi6n. Agosto 5, 1980. 
 Lima. Participante.
Preseritaci6n en Investigaci6n Actual en el Uso de Alimentos de Soya

en el Perri.
 

- Curso de "Producci6n Casera de Alimentos a Base de Soya". Patrocinadopor el Instituto Bircher-Benner, Septiembre 11; 18, 1980. Lima.

Ponente. Procesantdento de Soya.
 

- Conferencia Mundial Sobre Procesainiento y Utilizaci'n de Soya. Noviembre
9-14, 1980. Acapulco, Nrex.co. Asistente.
 

-
Curso de Soya para J:&ensionistas Agropecuarios. 
Marzo 10-13, 1981.
Tarapoto. Ponente. 
"Soya ecmo Fuente Aijmenticia".
 

ii. 



APENDICE B: ENTRENAMIENTO DE GRADO
 

1. 	Universidad Iberoanericana, Ciudad de M$Xico, Mexico. Ing. Edy
Banett M., Jefe de la Planta Piloto de Procesamiento, TNDA. 

El Irg. Barnett estudi6 para un grado MS en Tecnologla y
Ciencias Alirentarias. Su progr a de trabajo fue com­
pletdo en Mlayo de 1981 y la tesis de investigaci6n ser"
ter-minada en Julio de 1981. E1 :utor visit6 !a Universi­
rad 	Iberoaiericana en \ oviembre, 1980, pav discutir la
:esis de invest ain. T'tulo Ole la Tesis: "Interacci6n 
de Factores de la So a, PolifcJr~tode SodJio, y Agua en1 Preparaci6n de -ilchichas de Anchoas". T-larina de soya
:itegral y harina de soya desgrasada, adenmas de proteIna 
veo ta! de soya text-urada, ser!n usadas oara prepararsalohichas. Angsis de laboratorio de materia -Dr]jna y
productos finales incluirln ani-'lisis pr6ximos, pruebas
bacteriolo ica-s y analisis rf"scos. Tambien sera. nclulda 
Una ev..uacic'- sensorial. 

2. 	 Universidad Nacional de Agronamra (UNA), La Molina, Lima, Per5. 
Ing. Francisco Salas V., Instructor en UNTA. 

La tesis de investigacion fu- completada Tpara desarrollar 
una Leche/Bebida de Soya en novo. (&redo de Ingeniero 
en Tecnologia Alimentaria). La investi-acon fue 	apoyada 
por el Proyecto de Soya - desai-r llo de prductos alimen­
ticios de soya. Tlthlo de la -

17Is"a Obtenci"n de un
Bebida de Soya en :Polvo de Fri-jol do Soya en grano(G!ycine Max)". (P?,: 1i.,,,.Lde investigacin deta­dos estan 
liados en la secci n I.A. de este informe). 

iii. 	 / 



APENDICE C: CQMPARIAS PROCESADORAS DE AL14MNTOS DE SOYA -
Potencial Presente y Futuro 

Cereales, S.A. Nutrin 
Lot. Ind. Sta. Rosa Calle 39 No. 314 
Mzna. 1 Lote 4 Corpac 
Ate Lima
 

Nutri-Soya, S.R.L. 
Inducil Zona Centro Oiiental 
Huascar 238 TarapacE 563 
Surquillo Huanuco 

Dino' s (Nutri-Soya) 
Johi' s Av. Raimondi
 
Pool. Gararra 661 Tingo Maria 
La Victoria 
Lim Soya-Vit, S.R.L. 

Jr. Arequipa No. 440 
La Naturaleza. S.R.L. Huancayo 
Juan Cuglievan No. 1441 
Chiclayo
 

A.G.E., S.A. Molino Valencia, S.A. 
Diego Terre 245 Av. La Molina s/n 
Magdalena del Mar Casilla 474 
Lima Arequipa 

Panader'a Alfonso Ugarte Molitalia, S.A.
 
Av. Nicolas de Arriola No. 2000 2850 Av. Venezuela
 
San Luis 
 Lima
 

Panaderla Mcri
 
Ccnafi&a Field 
 Av. Isabel La Cat6lica No. 1161
 
Av. Venezuela 2450 
 La Victoria 
Limla Lima 

iv.
 


