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"INTRODUCCION

En concordancia con el Acuerdo de Proyecto entre la Agencia
para el Desarrollo Internacional (AID) y el Ministerio de Agricultura vy
Alimentacifn, Perfl, se puso en marcha un programa de procesamiento y
utilizacidn de alimentos de soya, como parte del proyecto de actividades
titulado "Produccidn de Soya y Maiz en Pequefios Fundos". (USATD Project
Paper: 527-15~13-149),

A nivel industrial, las actividades de investigacién vy
desarrollo se dirigieron a la utilizacién directa de la soya para la
alimentacién humana. Las actividades de desarrollo giraron alrededor de
la introduccidn canercial de tres productos alimenticios a base de soya:
leche/bebida de soya (1liquido y en polvo), pan nopular y fideos fortifi-
cados con soya. Ademis, se Mrindd aistencia técnica a varias campafiias,
grandes y pequefias, que demostraron interés en el procesamiento de pro-
ductos alimenticios a base de soya.

Otra faceta de la utilizacién de la soya, fué la promocidn
de métodos y técnicas de procesamiento casero ccmo un medio positivo
para el consumo directo de la soya., Varios cursos, demostraciones y charlas
fuercn conducidos con remresentantes de ministerios, institutos guverna-
mentales, hospitales, y grupos privados interesados en pramocionar el mejo-
ramiento nutricional en el consumo de alimentos, en la dieta peruara., E1
objetivo principal de estas actividades fuéd educar y crear conciencia del
uso de los alimentos de s»yya para mejorar el valor nutricional de una
alimentacidén Inadscuada o .narginal.,

Las actividades de utilizacién de alimentos de soya fuercn
realizadas principalmente en el Instituto Nacional de Desarrollo Agro-
Industrial (INDA), la Molina. El proyecto de soya, conocido como Proyecto
Integral de Desarrcllo de la Soya (PIDES), fué establecido cano una parte
importante de un programa de investigacién total y desarrollo puesto en
marcha en INDA. El apoyc de INDA incluye personal cientifico, servicios
de laboratorio, una divisidn de Jngenieria, una planta piloto de procesa-
miento de alimentos, y una panaderia piloto. Trabajos de campo relacio-
nados con los métodos aplicados de la utilizacién de la soya, fueron
principalmente conducidos en la Selva Alta regidn de Jaén, Bagua, Tarapoto,
Tingo Maria, San Ramén y Satipo.



ACTIVIDADES 2
I. ™RODUCTOS DE SOYA PARA EL CONSUMIDOR
A. Procesamiento Industrial y Utilizacién de la Soya:
Procesos y Datos Nutricionales

Antecedentes

La metodologia usada en la presentacidn de este Informe Final
sirve cano un método de extensién para pranover el procesamiento y utili-
zacibn de la soya camo un alimente en la dieta peruana. El mayor énfasis
de este informe estd en los procesos Industrial y No-Industrial. Esto
incluye datos datos de los atributos nutricionale: de estos productos
alimenticios de soya. La discusiones sobre procesos y flujos estas pre-
sentados en una forma detallada y concisa que sirve camo "Hojas de
Infommacién separedas, y publicadas para la indusiria de alimentos pe-
ruanos y el consumidor peruano. En general, la investigacidn se dirigid
al desarrollo de productos comerciales de soya adecuados y adaptables
para la alimentacidn peruana.

Se brindd apoyo técnico en todas las freas de desarrollo de
proceso y evaluacidn de productos. A continuacidn se da una lista del
personal <de INDA participante,

Administracidn y Programacidn de Proyecto
¥.S. Maria C. Zulueta

leche/Bebida de Soya (Liguido y en Polvo)

Ing, tdy Barnett - Pruebas Piloto
Nut. Consuelo Cabieses -~ Evaluacidn Nutricional
Ing. Nancy Fuentes - Desarrollo de Proceso
g. Libia Gutiérrez ~ Desarrollo cde Proceso
Nut. Betty Mendoza - Aceptabilidad; Evaluacidén Nutr.
Ing. Sergio Zapata ~ Pruebas Piloto
M.S. Maria C. Zuluecta - Desarrollo de Proceso

Productos Fartificados con Soya

Ing. Nancy Fuentes -~ Desarrollo de Proceso
Ing. Libia Gutirrez - Preparacidn de Harina de Soya

Desarrollo de Proceso
Pruebas Piloto

Ing, Martha Marin de Siegel
Sr. Genciano Trinidad

Mezclas de Soya Extruidas .
Ing., Isabel Kanashikiriyo Desarrollo de Proceso; Oper. de Equipo
Ing. Nestor Rosas - TInstalacidn y Operacidn de Equipo

Desarrollo de Recetas de Soya
Sra, Carmen Echeandia de Caldertn

Evaluaciones Senscriales
Srta, Rosa Maria BRautista
Sr. Hildebrando Rojas

Andlisis Quimicos
Q.F. Consuelo Castro

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

Q.F. Carlos Vidal




LECHE/BEBIDA DE SOYA

(Métocdo Indus'rial)

la LECHE/BEBIDA de SOYA ofrece los mismos valores alimenticios
de la leche de vaca a menos costo. Se puede procesar esta
LECHE/PEBIDA de QOYA a partir del frijol de Soya entero utili-
zando un rroceso basico y simple,

El Proceso (Ver Flujo):

Primeramente se usa equipo para limpiar y clasificar la Soya,
eliminando hojas, piedras v granos extrafos. Con la finalidad

de facilitar el Orocesamien+o de descascarado, se realiza un
pre-tratamiento con aire 5eCo. Un quebrador LQ wﬂogﬂlcr parte
la Soya, desprendiendo las ciscaras. La separacidn de las

cdscaras se realiza usando un OWﬁhl icador e zemilla que tiene
un sistema de ventilacién, Luego se mielen los cotiledones de
Soya para obtener Crits (particulas) de Sova. La formacidn de
una suspencidn se hace a razdn de odlidos (soya: agua-1:8), El
uso de bicarbonzte de sodio avida a ablandar 1a Soya  durante
la coccitn. T molino coloidal forma una colucidn uniforme que
posee una dispereilfn de los s8lidos.  La homogenizacidn se hace
con la f*ndlldnu e obtenzr ura mayor reduccidn del tamafic de
los sdlidcs, homogenizar los giobulos de grasa, mezciar el azi-
car y Li sal, y obtener la LLCHE/BEBIDA de SOYA con una textura
suave al maladar. El rendimiento es aproximacamente de 8 litros
Do un kalo de Soya.

LECHE/REBTDA de SOYA en Nutricidn:

. S s .. .
LFCHE/BERTDA de 50YA tiene un gran valor nutricional. Esto estd
ilustrado en el sigulents cuadro:

LECHES/BEPTIDAS
Di: SOYA VALA (Liquido) SOYA VACA
!
Proteina 3.3% 3.5% 1| Hierro 1, Img -
Agua 90% 87.5% i Tosforo 55me; 93mg,
Solides 10% 12.5% | A asc.?  24.fmg  15.9mg
Grasa % 3.5“ Tiamina 5. 8me 0.umg
Carbo, 3% .25 Ribof1.”  .img  1.7mg
Fibra 0.1g - i rERt 2.0-2.5 2.5
Ceniza 0.6g 0.7¢ il NPUD 76% 79%
Calorias 52/100g 65/100g || Diges.® 35% Q1%
Calcio 52mg 1i8ng 1| wy7 an 97
1~ Carbohidratos 2- Acido Ascérbico
3- Riboflavina b- Pelacidn de la Eficiencia de
5- Utilizacidn Neta de Proteina la Protelina
H- Da gL"“lh_LL]_(,;y 7- Valor Ei-i.'zlff{:ico

En conclusiZn, la LECHE/BERTYA e S0YA puede substituir a la leche
de vace manteniendo buena nutricidn,

Soybean variety - Nacional
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Flujo para la Elaboracién de la Leche/Bebida de Soya (Liguido)

« TFRIJOL DE SOYA
. (&ano)

LIMPIEZA Y CLASIFICACION > Impurezas

|

v
PRE-TRATAMIENTO TERMICO
(100°C I 15 min)

BRADO > Céscaras
(Molino dd Rodillos)

DESCASCARADC
(Clasificador Carter)

MOLIENDA

(Molino delMartillos)

. GRITS (PARTICULAS) DE SOYA

...............J;..............I

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

0.05% Bicarbgonato de Sodio
10.1% S61idos Totales

TRATAMIENTO TERMICO
(01la Chaqueta de Vapar)
95°C $O min,

N

MOLIENA
(MoXinojColoidal)
2 Pasadas

FORMULACION
(9% azuciI: 2% sal)

HOMOGENTZACION
2 Pasadas-80°C
3500+500|1b/pulg. 2

:'LECHE/BEBIDA DE SOVA -

Soybean variety - Nacional



LECHE/BEBIDA DE SOYA EN POLVO

(Método Industrial)

La LECHE/BEBIDA de SOYA en POLVO ofrece los mismos valores ali-
menticilos de la leche de vaca en polvo a menos costo. Se puede
procesar este producto a partir del frijol de Soya entero uti-
lizande un proceso bisico v simple.

L1 Proceso (Ver [lujo):

Primeramente se usa equipo para limpiar y clasificar la Soya,
eliminando hojas, piedras y eranos extraios. Con la finalidad
de facilitar el procesamiento de descascarado, se realiza un
Pre-tratamiento con aire seco. Un quebrader de radillos parte
la Soya, desprendiendo las cdscarns. la seperacidn de las cfe-
caras se realiza usande un clasiicador de semilla que tiene
un sistena de ventilacidn, Lueso se miclen los cotiledones de
Soya para obtener Grits (partfculas) de Zoya, La farracidn ce
una suspenciln se hace a razén de o5lidos (seya: agua-1:7) con
la adicifn de un antioxidante (0.02% en hese & la mrasa del
preducto Tinal). Tl uso de bicarbonato de sodio aywla a ablan-
dar la Soya durante l: coccidn. El molino ccloidal forma una
solucién uniforme que posee una dispersién Ae los sdlidos. la
homogenizacidn se hace con la finalidad o tener una mayor
reduccibn del tamario de los sblidos, homomenizar los g1obulos
de grasa, vy obtener la BERIDA RBASE (lLoche/Bebida o Soya) con
una textura suave al paladar. la regrulacidn del Dl s para ob-
tener un pH Tinal de 7.5 antes del oroceso de secado. La se-
gunda honogenizacidn se hace con la finalidad de mezelar el
dcido afadido. La bebida Rage (1iguide) o5 secada en un seca-
dor pcr atomizacidn para obtener una LECHE/BERTOA de SOYA  en
POLVC. 1 rendimiento del producto (3% hmedad) con respecto
al grano enterc es 34,2%.  Se puade obtener 843 g. del produc-
to final por 1 kilo de Soya que es suficiente para nreparar

& litros de Leche/Rebida <= Sova en forma 1Tquida (101 o,
polvo + agua rinde 1 1litro).

LECHE/BEBIDA de SOYA en POLVO on Nutricidn:

LECHE/BEBIDA de SOYA en PCLVO tiene un gran valor nutricional.
Esto estd ilustrado en 1 siguicnte cuadro.

LECHES/BERIDAS (In Folvo) DE:
SOYA VACA

Andlisis Nutricional

Protelna 40% 26%
Humedad 3% 2.3%
Grasa 20.9% 26.8%
Carbohidratos 27.4% 38.9%
Fibra 3.3% -
Ceniza 5.4% 6.0%
Calorias 453/190g 501/100g

En conclusidn, LECHE/BEBIDA de SOYA en POLVO puede substituir a
la leche de vica en polvo 1 anteniendo buena nutricidn.
Rnvhesn variety - Namional
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Flujo para la Elabaracidn de Leche/Bebida de Soya en Polvo

FRIJOL DE SOYA @
(Grano) :

........\L..'.‘...':

LIMPTEZA Y CLASIFICACION —— Impurezas

PRE-TRATAMIENTO TERMICO
(100°C i{lS min)

UEBRADO » Ciscaras
(Molino de Rodillos)

DESCASCARADO
(Clasifiéi?or Carter)

MOLIENDA

(Moliro ie Martillos)

. GKWS(HWWC&AW‘W‘%W\:

FORMACION DE TA SUSPENSION
(soya: agua - 1:7)
11.5 S6lidgs Totales
0.25% Bicarbgnato de Sodio
Antioyicdante

TRATAMIENTO TERMICO
(85°C x‘ig_min)

MOLIENDA
(Molino {Coloidal)
2 Pqdsadas
a8
HOMOGENTIZACION
(1 Pasada-80°C)
3500+50Q 1b/pulg.?
~
REGULACION DE pH
(IN HC1)

PH 7.5

HOMOGENIZACION
(1 Pasgda~80°C)
3500+50 1b/pu1g 2

BEBIDA BASE

-
¢t o acsnnee e veassnoe

SECAO

(Atomizador)
(200°C' 12% s lido° totales)

. LECHE/BEBIDA DP SOYA EN POLVO

Soybean variety - Naclonal



HARINA LE SOYA INTEGRAL

(Método Industrial)

HARTINA DE SOYA INTEGRAL es un ingrediente alimenticio
muy nutritivo que es usado como un Fort: ficadop rrotéico en comidas
tradicionales. Es usada en niveles de 10 -20% en pan, productos de
harina de trigo (galletas v cakes), vy productos de Pasta en lugar de
harina de trizo importada. Ias ventajas de la HARINA DE SOYA INTEGRAL
sOn: a) un aumento en el conterido de rroteinas en mas del 4s%, vy
b) un aumentc en 1a calidad de las nroteinas hasta 20%.

Proceso  (Ver Tluio):

Un método comercial para procesar HARINA DF SOYA INTEGRAL
consiste en frijol de soya entera, limpia, descascarada vy partida na-
sando a través de un tiinel de vapcer (120°C) per 30 minutos, Luego 1la
etapa de secado consicte en los franos de soya asando directamente a
través aire calientc (seco). Ipoe cotiledenes partidos (splits) son
molidos en molino de martillg ¥ luego cernidos pare nroduciy HARINA DE
SOYA INTEGRAL. Prociuccidn aproximade de harina - 50Ckeg/hr,  Rendimiento
de harina - 0% o tpavde ‘o tords AXX(33% - 10075 078 - Ry,

HARTHA DE SOYA INTERFAL en Matricdfn

En general, datos nutricionaics Dara 1a HARINA DE SOYA
INTEGRAL son dados eon el simiiente cuacho:
o

Nutrientes - BARTNA DE SOYA INTEGRAT,

Proteinas (%) (N v 6,25) Ll
Fumedad (%) 4.5
Grasa (%) 22.3
Carbohidaratos (%) (por diferencia) 2u.9
Fibra (%) 2.0
Ceniza (%) 4.9
Calorias (100gm) 466
Calcio (mg) 200
Fosfore (ng) 560
Hierro (mo) g.u
Tiamina (8-1) (mg) 0.35
Riboflavina (B-2) (mg) 0.2
prrl 2.2-2.4
NFLI2 66
Digestibilidad (%) 82

1- Pelacidn de Eficiencia de la Proteina.
2~ Ucilizacidn Neta de le Proteina.

FARINA DF SOYA INTEGPAL oS tampidn un fuente de vitaminas
y minerales., 7a qQue prodorcaona proteinas v calorias, tiene una alta
relacién calfrico-protéica que -o especialnente Impovtante en la nutricidn
de los nifios. Aderiis, la adicidn e JARTHA DR COYA INTEGRAL  imparte un
aeradable sabor v aroma, mejora 1s fQ;TUPH, Voaunenta la estabilidad de
varics productss alimenticios 1 hase de cereales, HARD A DE SOVA INTEGRAL
puerie ser ucads en muchos alimentos ™nulares para nejorar el valor nutri—
cional de 12 alimentacién Deruana,
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Flujo para la Elaboracidn de Harina de Soya Tntegral (Continuo)

FRTJOL DL SOYA
(Grano)

v

LIMPTEZA Y CIASTFICACTION __§ Impurezas
(Tabla diL?ravedad)

QUEBRADO
(Molino de|rodillos)

DESCASCARAD)  ———————) (Céscarus

(Molino aprasivo)
(Clasificadbr Carter)

COTILEDONES PARTTDOS
S e . - = S Tostad
(89% rendimiento) _; 2oV oTece

(procesos
j/ antericres)

TRATAMIENTQ TERMICO
(Tanel d¢ vapor)
100°C x 30 min.

SECADD
(Tanel de &ire seco)

30°C x 30 min.
&

& Antioxidante
(0.02% contenido
final de grasa)
MOLTENDA

(Molino de martilln)

HARINA DE SOYA INTEGRAL

/ A\
/ \
(Procesamiento adiciongl - como es ilustrido en los procesos anteriores)
/ \
/ \
"4 \Y
Tofu Leche/Bebida de Soya

Variedad de Soya - Nacional



Flujo para la Elabaracién de iarina de Coya Integiral (Por Batch) - INDA

FRIJCL DE SOYA
(Grano)

N

(Proceso por batch utilizando grits de soya pre-calentada)

LIMPTETA ¥ CLASTFICACION —— Impurezas

{id
PRE—TRATAMIENTO TERMICO
(Alre calienfe seco)
100°C x 15imin.

i)

QUEBRADO
(Molino de Fodillos)

DESCASCARADO

(Claélficadfr Carter)

MOLIENDA
(Molino de }artillo)

/

GRITS (PARTICULAS) DE SOYA
(75% rendimiento)

)

EXHAUSTER

(100°C s 4 min)
I

SECADO
(Cama flupdizada)
RO°C % 6+S hrs.

v/

MOLIENDA
(Moliniifi z)

LHARINA DE _SOYA INTEGRALI

Capacidad por batch - 50 kg. frijol de

Rerdimiento de harina - 35 kg/hr,

Produccidn arroximadn - § kg/hr.

Variedad de Soya - Nacicnal

-2 Re-molienda
(Molind de martillo)
~¢
Harina de Sova Integral
{oruda)

J

{ (proceso
1lustrado)

f

|

N/

Leche/Bebida de Soya
; 3

]
Tofu &

soya



PAN DE SOYA

Se puede preparar un buen PAN de SOYA, tipo labranza,
utilizando 10% de Harina de SOYA Integral en lugar de harina de
trigo. EIl resultado es un pan nutritivo y econdmico, de rico
sabor, suave textura y color natural. La fortificacidn de pan
regular con 10% de Harina de SOYA Integral aumenta el contenido
de proteina en mis de 20%; la calidad de la proteina aumenta
considerablemente., PAN de SOYA o3 un producto bien aceptable.

L1 método esponia, en el cual el azcar es adicionado
en dos etapas de fermentacidn, es muy adecuado para la prepara-
cidn de PAN de SOYA. Este mitodo industrial es utilizado exten-—
samente en panaderias de Lima Metropolitana y dreas rurales.

FORMULACION - PAN DE SuYA

Ingredientes (%):

HARINA DI SOYA Integral 10%
Harina de trigo an%
Agua 60%
Az{car 6%
Grasa %
Levadura 2%
Sal 2%

ETAPAS - PAN DE SOYA

1, Esponja - Ingredientes (%):

HARTNA DE SOYA Integral 10%
Harina de trigo 90%
Agua 55%
Azlcar 5%
Levadura %

2. Masa - Ingredientes (%):

Agua 5%
AzCar 1%
rasa 2%
Sal 2%

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

PAN de SOYA es rico y nutritivo. Se puede usar
menos grasa y azlcar con mas agua obtzniendo un rendimiento de
m&s pan al mismo precio del pan regular. PAN de SOYA es mis
suave y se conserva por ids tiampo.

10
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FIDECS DE SOYA

Se puede preparar FIDEOS ce SOYA, tipo tallarin,
utilizardo 15% de Harina de SOYA Integral en lugar de harina
de trigo. El resultado es fideos aceptables, de huen color,
agradable sabor y una mayor textura que fideos regulares,
la fortificacién de fideos normales con 15% de Harina de SOVA
Integral aumenta el contenido de Iroteina 30%; la cantidad de
proteina aumenta considerablemente. Se wutiliza un método
canin en la industrie fideera.

rORMULACION - FIDEOS DE SOYA

Ingredientes (%):

HARINA DE SOYA Integral 15%
Harina de trigo 85%
Amua 35%

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

En el proceso, una masa esti preparada con los
ingredientes. La masa estd subsecuentemente pasada a través
de una miquina fideera por extrusién para producir fideos
largos y delgados. Los fideos se desecardn a una humedad de
11% luego de 18 - 24 horas de secado.

ZIDEOS ¢ SOYA son ricos y mutritives. Se puede
preparar fideos de alta calidad vy buen sabor. con el uso
de Harina de SOYA Integral como un fortificante nutricional.




TOFU

(Método Harina de Soya)

El TOFU es uno de los alimertos a base de soya .as antiguos
del mundo, originado en China hace mas de 2,000 afios. Realmente es pro-
teina de soya cuajada canmummente 1lamada "Quso de Soya". E1 TOFU tiene
un sabcr blando que prontamente absorbe el sabor natural de 1os ingredien-
tes con los que estd combinado. Puede ser usado en sopas, 2nsaladas,
postres y varias preparaciories vegetales.

Proceso  (Ver Flujo):

Este proceso estd basalo en el uso directo de harina de sova
para preparar un puré de leche de soya. La protefna en la parte 1iquida
es coagulaca por precipitacidn dcida o alcalina. Se pueden usar varios
coagulontes dependierro del tipe {(sabor) de Tofu a ser prerarado, caro

12

sigue: Vinagre o Jugo de Limén (pH 5.5) - dcido; clorurc de magnesio, clo-

rro de calcio - duleey sulfato de mapgnesio, sulfato de calcio - suave.
la proteina precipitada (cuajada) og subsequentemente formada y prensada
para producir un TOFU duro.

TOrU en Nutricién:

El aito valor nutricionai del TOFU esti ilustrado el el
s zulente cuadro,®

Productos de TOFU: TOFU TOTU TOFU TOFU
duro Blando Frito
Composicién e Nutrientes (100gs)
Proteinas (g) 7.8 10.6 5.5 10.1
Humedad (g) 8L4.9 79.3 88.u4 79.0
Grasa (g) u.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
Calorias 72 87 53 105
Calcio (mg) 146 159 9y 240
Fosforo (mg) 105 10y 71 150
Hierro (mg) 1.7 2.5 1.2 2.6
Tiamina (mg) 0.02 0.02 0.02 0.02
Riboflavina (rg) 0.02 0.02 0.02 0.02
Digestibilidad (%) 95 95 95 95
Utilizacidn Neta de Proteina (%) 65 65 65 65

(NPU)

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

El TOIU es verdaderamente una fuente de proteinas de alta
calidad y bajo zosto. Su versatilidad facilita su uso en una variedad
de comidas tradicionales y preparaciones de comidas.
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Flujo para la Elabaracion de TOFU (Oueso de Soya) (Método Harina de Soya)

s scsesesnssrrsaPree s

+ FRIJOL DE SQYA
: (Grano) :

'I.l"l..!xl!..ll.l
LIMPTEZA > Impurezas
MOLIENDA

(Molino deIMartillos)

FORMACTON Dgl‘ms SOLIDOS
(Soya: ampa - 1:6)
0.25% Bicarbonato de Sodio

TRATAMTENT2 TERMICO
(0lla Chaqufié de Vapor)

85°C x 10 min.
FILTRPACTCON >S01idos (afrecho)
(Filtrado hai%ente ~ 80°C)
l/ 4-6 hrs,
LECHE BASE (1iquido) Secado
(torno de aire)
7 80°C x 4-6 hrs.
COAGULACTION N
(Regulacidn de pH) {Harina de Soyal
~{Vinagre o
Jugo de 1imdn
(pH 5.5)
0

~{Disuelve en 1 taza (uno u otro):
Clorurc de magnesio

Cloruro de calcio

Sulfato de calcio

Sulfato de magnesio

(0.25% a hase de leche)

W
FORMACTON
PRENSADO > Suero
:.. l%éfbf{jl!l.:
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BOCADITOS DE SOYA )

SOYA TOSTADA

La introduccidn de soya cano beeadito puede contribuir
significativamente al aumento de protefnas en la alimentacidn. E1
proceso simple de frijol de soya puede producir un producto atractivo,
de rico sabor y nutritivo,

LDPIEZA ¢ | FRIJOL OF SOVA_
i (Grano) ;

BLANGUEADO BL
(011a presidn) (Agua hirviendo)
130°C 5 min. 100°C )
COLADO ENFRIADO Cascaras
(Apua] fria) (Agua'fria) Sepdracion
(Flatacidn)
[ A o e .t tme g s 4 agua .
"% ) < A\ dscaras
[__S’OYA COCIDA | | SOYA COCIPA] | SUYA
—7 T COCTDA
! . DESCASCARADA
N Rch o
FRITURA €———— antioxidante —— — —> FRITURA &
(Inmepsidn) (afadido al aceite) (Inmersion)
180°C “c 5 min, 180°C ¥ 5 min.
\% &
ENFRIADO ENFRTADO
NE v
ENVASATO ENVASADO
— i sova Togtam, | €T
Valor latricional: (100 pramos)
SOYA TOSTADA: Descascarada Con Cascaras
Proteinas (g) 4.4 33.9
Humedad (g) 1.4 1.5
Grasa (g) 30.3 30.2
Carpchidratos (g) 19.2 16.3
Fibra () 4.5 7.3
Ceniza (g) 10.2 10.8
Calorias 487 473

Una parcidn de 25 gramos de SOYA TOSTADA proporciona 8.5 gs.
de proteinas, & 29-37% cde la Reccmendacidn de Faciones Diarias para nifios
de 2 a 6 aos de edad. E1 parcentaje calbrico-protéicc es 28.
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Mezclas de Soya Extruidas-Cocinador/Extruscr de Bajo Costo (LEQ) Tecnologia

Introduccidn: La utilizacidén de un Cocinador de Extrusién de Bajo Costo
(LEC) para preparar mezclas fortificadas con soya es significativa. la
tecnologia LEC tiene aplicacidn directa al desearrollo de alimentos a base
de soya. Un programa de investigacidn, desarrollo y prueba para un
cocinador/extruscr de bajo costo (Brady) estid en proceso desde hace varios
afios en varios paises en desarrollo (Colorado State University/USDA/USAID).
Por consiguiente, se ha comprado un Cocinador/Fxtrusor Brady bajo el pro-
yecto de soya INTSOY/Perfl, para la preparacidén de harina de soya y subse-
cuentemente, el desarrollo de harinas pre-cocidas nutritivas. Estos
productos puecen reemplazar mezcias de alimentos donados.

tividades: E1 cocinador Brady ha sido probado con soya molida y una
mezcla de scya con quinua (cereal). Fl extrusor ha sido convertide de
motor de tractor a motcr eldctrico. Desafortunadamente, no ha sido com-
pletamente operacional por falta de una coneccidn oléctrica auxiliar. La
. A018n debe ser comnletada eote AF 15 wso LEC » a E
instalacion debe ser completada este afio. Tl proceso C a ser usado esti

ilustrado en el sigulente flujo.

FRIJOL DT SCVA |
(Grano)
Y
LiMPIEZA ¥ CLASTFICACION —————) Impurezas
(Limpiador de S#ﬁillas Carter)

PRE-TRATAMIFNTO TLRMICO
(102°C % {25 min)

A
QUEBRADO
(Molino de frodillos)
N~
DESCASCARADO — Ciscaras
(Clasificador Carter)
N
MOLITNDA
(Molino de ‘martillo)

[[GRITS (PARTICULAS) DE SOVA |
A

MEZCLADO
< {opcional) Cereales molidos
[ p 20/ Lereales nolldos
) Maiz
' Cebada
EXTRUSOR etc.

(14 —13009i? 3-U4 min)

TROZOS Y HOJUELAS GRUESOS

‘ bt

MOLIETDA
(Molino de ‘martillc)

A

[ HARTINAS PRE—COCIDAS%




Usos del FTcddcto: Cereale

S para desayuno, fortificador para productos

de harina de trigo, SOpas, postres. (Fortificacidn de vitaminas %

minerales - opcional).

Pruebas preliminares: Se realizaron ensayos para tres mezclas de soya/
cereal usando un Cocinader/Extrusor Brady en una compafifa molinera
(Molinera Valencia) en Arequipa. Se adquirid conocimientos en los para-
metros de procesamiento para mezclas. Se uso frijol de soya grueso,

molido (molino de martillo)

» maiz amarillo, v cehada.

Parametros de procesamiento-
Fxtrusor- pre-calentamiento: 138°C x 10-15 min,

(120 1 afrecho de trigo)

5

Mezclas de Soya: (20 kr. hatches)

A~ Soya/Cebada/Malz (38/32/30)
B~ Soya/Malw (30/70)
C- Soya/Cebada (20/70)

Tiempo v Temreratima:

Meze
\.f

Qze

la A- 139-144°C ¥ 3 min.
la 2= 143°C ¥ 2.5 min.
Mezcla C- 149-1R0°C % 3 min,

Pérdida del Predneto: 109

Humedad .

Los resultados de los eandli

Mezclas de Soya FExtruidas:

Andlisis

inizial -~ 11,8%; final - 5.5%

sis quimicos fueron los sigulientes:

A B C

(38/32/30) (30/70) (30/70)

Proteiniss (%)
Humedad (%)

Grasa (%)
Carbohidratos (%)
Fibra (%)

Ceniza (%)
Calorias (100 gs.)
Actividad Uredsica

26,1 23.5 23.u
5.5 5.4 5.6
11.4 0.4 8.2
52.2 56.5 56,9
1.8 1.7 2.7
3.0 2.5 3.2
416 41y 395
0.02 0.01 0.02

la baja actividad uredsica indicd suficiente tratamiento térmico para
destruir el inhibidor de tripsina.

16
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A}
.

ALIMENTOS DE SOYA (Resumen

B.1. ALIMENTCS DE SOYA: Evaluacidn Nutricional
ALMENTOS DE SOYA PARA HAPTNA HARTHA PAN FORTIFICADO PAN FIDEOS FIDEOS MEZCLAS
EL CONSUMIDOR: D SOYA DE TRICH Col SOYA DEC TRIGO  FORTIFICADOS DE TRiGZO DE SOYA
INPESEAL RLUGULAR REGULAR CON SOYA REGULAR EXTRUTIDAS
(Soya/Maiz
DATOS NUTRICIONALES (80% extr.) (177) (15%) 30/70
(100 gms)
Protelnas (g) 87,4 11.9 1C.2 8.3 i, 9 11.5 23.5
Hunedad (g) N 1377 79.0 29,0 10.5 11.0 AN
Grasa (g) 2.3 1.4 -_— —— 3.2 0.6 10.4
Carbohidratos (g) 24.9 71.4 ——— — 63.3 75.5 56.5
Fibma (g) 2.0 1.2 —— — 0.6 0.4 1.7
Ceniza (g) 4.9 0.9 —— —_—— 1.5 1.0 2.5
Calorias u66 346 —_— — 366 353 uay
Calcic (mg) 200 16 HpO Absorls,: 60,3 59.3
Fésfaro (mg) 560 95  Vo.Especif.: 4.2 y,7d
Hierro (mg) 8.4 0.9 Rendimionto + 2.5%  —eee
Tiamina (B-1) (mg) 0.9 0.8 Pérdida de = 5.9% 7.8%
Riboflavina (B-2) (mg) 0.3 0.6 harneado
PERA 2.2-2.4 .7 2.,2~2.6 0.9 2.2-2.6 1.1 2,3
! 66 —_— —— Ly —_— —_—— ——
Digestibilidad (%) 82 — —— 93 — — ——
Porcentaje Caldrico-Proteico 35.5 13.8 —_—— —_— 16.3 13.0 22.7
% RDA - Proteina SuministradaC 11-15% 272-28%
(3-5 ahos de edad) (1 pam (1 taza
cocida)

a- Relacidn de la Eficiencia de
b~ Utilizacién Neta de la Protef
Cc- RDA - Recamerdacidn de la Racidn Diaria
d- 90% del volumen especifico de control

la Proteina - Corregido
na

(Caseina PIR - 2.5)
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En general, la foartificacidn 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 proteinas en 20-30%, Pan y fideos
fortificados con soya proporcionan una cantidad substancial de la Reco-
mendacién de la Racidn Diaria para nifios de 3 a 6 afios de edad. Ademds,
la harina de soya contiene mayor cantidad de calcio, fésforo y hierro
que la que se encuentra en harina de trigo regular.

Lecie/Bebida de Soya

Se realizd un evaluacidn nutricicnal bioldgica de la
Leche/Bebida de Scya en polvo, usando animales de laboratorio (ratas).
Se uso un periodo de alimentacidn de 28 dias para determinar 1la Relacidn
de 1z Ificioncia de la Proteina (PER). Los resultados son los siguientes:

Fuente de Proteinas PLR PER % de Caseina
Corregido
1. Leche/Bebida de Soya en Polvo 3.01 2.51 100.4
(S - SB)
2. leche Desgrasada (NFDH) 3.11 2.61 104.4
3. leche de Scoya en Polvo/NFDM
(50%/50%) 2.97 2.47 98.8

4, Caseina
(referencia estandard) 3,00 2.50 100,0

La Leche/Bebida de Soya en polvo tuvo un PER equivalente al
de la caselna (referencia estandard) indicando una alta calidad de proteinas
y utilizacidn de rroteinac.
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B. 2. ALIMENTOS DE SOYA: Aceptabtilidad

a) Leche/bebida de Soya
A continuaciin, se dan resultados de un estudio de acepta-

bilidad de 12 dfas, con 42 nifios de 2 a 4 afos de edad (3 grupos de 14
nifios cada uno) en el Puericultorio Pérez Aranibar,

Muestras 100% leche de Scva leche de Soya/  100% Leche de Vaca
leche de Vaca
(50/50)

Consumo nifios % nifios % nifos -%

(200 cc/

porceidn
Una parte 2 14 3 21 1 7
Todo o

Adicional 12 86 11 79 13 93

Para estas pruebas se reconstituyeron lache de soya en polvo
y leche de vaca en polvo. Cada producto fud servido un total de 30 veces
durante el pericdo de alimentacién programado,

Es evidente que, a pesar del pequefio srupo de prueba usado,
la Leche/Bebida de Soya fud cenaralmente hien acentada en canparacidn con
la leche de vaca, Aproxinadamente, el 80% de los nifios o mis  consumnieron
todas las muestras servidas o cantidades adicionales. Ademis, la presencia
de dolor estgracal, diarrea, niusea y vémito en los nifior, fué controlada.
El ndrero de casos pare “odos los factores fueren similarmente bajos pam
todas las muestras consunidas,

Estudios de aceptzbilidad: panel de degustacién de 14 miembros
d Q 1 1as miaons > q S e sl he : 9 s e sti
adultos, usando las mignas tres muectras de leche., A continuacidn estan
resunidas las diferencias entre muecivas,

X

Factores de Calidad 100% Leche de Soya leche de Soya/ 100% Leche de Vaca
leche de Vaca
(50/750)

Dulzura A A A
Consistencia C B B
Apariencia E D D
Presencia de Sabores Extrafios F F F
Aceptabilidad G G G

<

. , . . P
Las muestras que tienen la misma letra para un factor de calidad especifico
no son significativanente diferentes.

£l 50/50 de la mezcla d
lificada similar para todos los facto
fueron evaluadas por dulzura, Hresenci
acentabilidad.

e Leche de Soya y lLeche de Vaca fué ca-
res de calidad. Thodas las muesiras
1a de sabores extrafios y sobre todo
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El 100% de la Leche de Soya fu@ evaluada menos que las otras dos muestras
Por apariencia y consistencia., Fn general, la Leche/Bebida de Soya en
polvo tiene fuerte potencial cano un extensor para la leche de vaca, en--
vasada.

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

Evaluacién subjetiva (resumen): panel dn degustacidn de 15
miembros adultos,

Factores de Calidad Control "Pan de Soya"
Textura 4,32 3.50
fabor 1,02 3.60
Arama 3.55 3.32
Color de Corteza bu,23 3.42
TOTAL: 16,12 13.85

(5 - escala heddnica: 1 ~ mala calidad; 5 - buena calidad)

¢) Fideos Fortificados con Soya (15% harina de soya integral)

Evaluacién subjetiva (resumen): panel de degustacidén de 15
miembros adultos.

Factores de Calidad Control "Fideos de Soya"
Textura 4.0 b.h
Sabor 3.1 2.4
Color 3.0 3.4
Apariencia 3.1 3.3
Aceptabilidad 3.0 2.3

TOTAL: 16.2 15.8

(5 - escala hedfnica: 1 - mala calidad; 5 - buera calidad)
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d) Fideos Fortificados con Sova (15% harina de coya desgrasada)

. Evaluacidn subjetiva (resumen): panel de degustacidn de 15
membros adultos,

Factores de Calidad Control "Fideos de Soya"
Textura 2.8 2.5
Sabor 3.6 2.8
Color 3.0 2.0
Apariencia 3.7 4.1
Aceptabilidad 2.9 2.2

TOTAL: 16.0 13.6

(5 ~ escala heddnica: 1 ~ mala calidad; 5 - buena calidad)

e) Galletas Fortificadas con Soya (20% harina de soya integral)

Evaluacién subjetiva (resumen): panel de degustacidn de 15
miembros adultos.

Factores de Calidad Control "Galletas de Soya"
Dulzara 3.3 3.6
Crocantés 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 hedénica: 1 - mala calidad; 5 - buena calidad)

C. Procesamiento NO-Industrial y Utilizacién de la Soya
(Uso Daméstico Urbano/Rural): Procesos
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LECHE/BEBIDA DE SOYA

(METODO CASERO - 10 Pasos Faciles)

La LEGHE/BEBIDA de SOYA reemplaza a la leche de
vaca para nifios y adultos en gerieral. Puede utilizarse al
natural con café y también con otros ingredientes en refrescos,
cremas, sopas y postres. Es muy facil de preparar una buena,
muy nutritiva y econdmica feche/Bebida de foya como se indica
a continuacién:

SOYA CRUDA SECA ENTERA
(1 taza)

- Limpiar 1la SOYA seca, quitar las piedrecitas Y

grancs dafiados y descolcridos.

Poner la SOYA cruda entera DIRECTAMENTE en AGUA
HIRVIENDO (U tazas) conteniendo 1/?2 cucharadita
de bicarbonato de sodio.

Hervir la SOYA por 5 minutos.

Colar el apua (v botarla)

Poner la SOYA parcialmente cocida en otra AGUA
HIRVIENDO (7 tazas) conteniendo 1/2 cucharadita
de bicarbonato de sodio.

Colar el agua (v guardarla - paso 8).

Moler la SOYA (con wia moledora ce mano).

Afiadir la SOYA molida en la segunda agua.

Cocinar esta mezcla por 20 minutos a fuego lento.
Colar la mezcla con un colader y después en seda-
20 separando la parte sdlida (afrecho) del
liquido que viene a ser la LECHE/BEBIDA.

( Usar el afrecho para preparar
sopas, pudins y torrejas)

NOTA: L1 desarrollo de un sabor vegetal esti
""" impedido por el uso DIRECTO de AGUA
HIRVIENDO en el proceso.

Ahcra tiene 4 - 5 tazas de LECHE/BEBIDA de SOYA,
Ahadir azlcar y un noco de 3al al gusto para obtener una rica
basica LECHE/BEBIDA de SOYA. Esta LECHE/BEBIDA de SOYA tiene

2.8% de protelnas, vitaminas y minerales y cuesta mucho menos.
Que buena una LECHE/BEBIDA de SQYA.




: EL USO BASICO CASERO DE LA SOYA -
. ENTERA SECA EN ALIMENTOS PERUANOS E
SOYA (Entera, Seca) : .
Agua \, leche ———e— —-3 1. lacto-reemplazante; 2. Rebida (con fruta)
Hirriendo 7
——————) Afrecho ————--+ 3, Torrejas (trigo, arroz, papa);-4. Tortillas
5. Sopa (con verduras);—6. Bebida (con fruta)
7. Postres (pudin, mazamorras)
4, (Molino de mano) )
Soya Triturada
Agua 8. Torrejas (trigo, arroz, papa);-9. Destete (con yuca )

Hirviendo
10. Puré;—11, Sopa

12, Postres (con fruta)

€



------------------------- ® o9 s0 000 000000

EL USO BASTCO CASERQ DE LA SOYA

SOYA (Entera, Remojada) E ENTERA PEMOJADA TN ALTMENTOS PERUANOS
v Agua v 1. leche
Hirviendo 7
—————————— ) Afrecho ——-~———————>ZZ. Torrejas; -3. Sopa
4. Bebidaj;-5. Postre
_///;TCéscaras —=———---—=—3%7, Tortillas
, Amua s b. Soya Cocida _-
Hirviendo 7 \\\\\:;
Entera Soya Pelada v Partida
8. Soya Tostada ~10. Saltados
J/ molino — 11, Picantes

9. Harina de Soya —12. Guisos
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IT. PROMOCION Y EXTENSION DE ALIMENTOS DE SOYA

A. Comafilas Procesadoras de Alirentos de Soya

Se brindd continuamente, aistencia técnica a industrias y
a individuales intereszados en el procesamiento de alimentos de soya, prano-
cidn de alimentos fortificados con sova, y/o establecimiento de empresas
canerciales, Una lista de las cumpafiias contactadas que actualmente se de-
dican al procesaniento de alimentos de soya, o representan potencial. defi-
nitivo para desarrollar un mercado peruano de alimentos de soya, es dada
a continuacién. E1 trabajo de des arro1 lo fué conducido con ~ampaiiias
identificadas con un asterisco (). ™ - toneladas métrizas.

COMPANTAS PROCESADORAS DE ALTMENTOS DE SOYA - ACTUALES

Compariia Productos Productos Uso del Frijol
Alimenticios Alimenticios de Soya en grano
de Soya de Soya Actual
(actual) (futuro) 1980-81

(aproximado)

Cereales, S.A." Harina de soya Leche/bebida 200 TM/afo

(Idma) integral de soya
(bolsas de 1/2, 5, en polvo

20 k.) (a base de harina
de sova)
Inducil® Soys. tostada Mantequilla 10 T™™/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 TM/afio

La Naturaleza Harina de soya —— 50 T™/afio

(Chiclayo) integral
(bolsas de 500 g.)

Nutrin Soya tostada Harina de soya 1 TM/afio

(Lima) (salada, picante, tostada

dulce)

Nutri-Soya® Harina de soya integral Calletas de soya 24 T™/aflo

(Huanucd) Bebida de soya (20% harina de
(harina de soya soya integral)

integral/leche de vaca
en polvo - 80/20)

Dino's

(Tingo Maria) (bolsas de 120 g.)

Soya-Vit 3

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

Harina de soya integral
Café de soya
(harina de soya/ cpba ?

Bebida de soya - (comu Nutri- Soya) 70/30

TOTAL: 333 TM/afio
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COMPANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS DE SOYA - POTENCIAL FUTURO

—~

Canpaifila Productos Alimenticios de Saya

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

PANADERTAS Pan fortificado con soya
Panaderia Alfonso Ugarte (10% harina de soya integral)
(Lima)

Panaderia Mori

(Lima)

Panaderia América®

(Tarapoto)

Panaderia San Gabriel®

(Tarapoto)

Camparfila Field Galletas fortificadas (20% harina de soya integral
(Lima) con soya

Molino Valencia® Investigacidn: mezclas de alimentos pre-cocidos
(Arequipa) (soya - cereales)

Molitalia
(Lima) Alimentos para desayuno: mezclas de soya/cereal
extruidas

Proteina vegetal de soya texturada

Camparfilas Procesadoras de Aceite de Soya

Desarrollo de Harina de Soya Desgrasada
(torta de soya después de la extraccidn
del aceite para uso alimenticio).

Campafiia Industrial Perf Pacifico, S.A.
(Lima)
Compafiia Olsaginosa del Peri, S.A, (COPSA)
(Lima)
Calixto Romero, S.A.
(Piura)

COPSA
(Sullana)

Adem3s, se prepararcn "Hojas de Informacidn" sobre los proce~
scs industriales para la leche/Bebida de Soya y, pan y fideos fortificados
con soya, para una publicacidn futura.
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B. Cursos Demostraciomes

Una actividad pranocional clave para e’ usc casero de la
soya fué un curso demostracién de 4 dias, realizads en INDA, 9 - 12 de
Julio de 1979, bajo la direccidn de la divisién de andlisic sensoriales,
Sra. Carmen Fcheandia de Calderén., Asistieron a este curso diecinueve
(19) invitadeos, principalmentec dietistas v nutricicnistas afiliados con
el Ministerio (Agricultura, Alimentacién, Salud), hospitales y programas
de educacidn nutricicel. Se prepararon varios becaditos, platos prin-
cipales, y nostres, Varios participantes prepararon también, leche v
queso (tofu) de soya. Se presentaron treinta (20) rocetas.

Se 1levd a cabo una serie de cursns demostraciones en el
drea rural (selva alta). Se did maycr &nfasis a la leche y bebidas de
soya; pastelites, pudins, tortillas (residuo de la leche de soya)s y
alimentos para destete a base de soya. Temas de diccusidn incluidos:

1) E1 Valor Hutricicnal de la Soya; 2) Scya Pre-cocida y Sabor de la Soya;
3) El Uso de Bicarbonato de Sodio; 4} La Preparacifn v Uso del Frijol de
soya Hervido entero; 5) Mezclas de Soya v Cereales; 6) El Uso del Residuo
de Soya (Froducto de la preparacidn de leche de soya); v 7) ¥l Uso de la
Soya para Desarrollar Platos Peruanos.

Cursos/Demostraciones-Rural

X
Lugar No. de Cursos  Duracidn Total  Asistencia
s )

Satipo 3 10 50
Pichanaki 1 3 15
la Merced 1 3 11
San Ramdn 1 3 34
Tingo Maria 2 6 52
Jaén 1 5 50
San Ignacio 1 3 40
Bagua Chica 1 L 30
Chachapovas 1 2.5 20

TOTAL: 12 39.5 302

X

Adultos-—-entre los que asistieron estin incluidos dietistas de
hospitales, nutricicnistas, profesores, estudiantes universitarios,
duefios de restaurantes, y esposas de oroductores de soya.



C. Desarrollo de Recetas - Recetarios

Un gran interés en pronccionar el uso casero directo de 1la
soya motivd el desarrollo de recetas pavruanas de soya. (E1 Uso de Soya
en Alimentos Peruanos es dado on Ja secci®n I.C. de este informe).,

Se publicd un Recetario de “oya en Diciembre de 1979, con-
teniendo ochenta (80) recetas, Las recetas cubrieron leche/bebidas de
Soya, aperitivos, platos a base de pasta, souffles, salsas, estofados y
pasteles. Un Recetario "Pural de Frijol de Soya fué publicado en Junio,
1981, conteniendo veintidos (22) recetas. Se 438 Znfasis al uso basico
y simple de soya. Las recetas incluyen el uso de leche/tebida de soya
hecha en casa para breparar postres, y el uso del residuo (preducto de la
preparacidn de leche de soya) para preparar platos peruanocs,

Se distribuyd un pamfleto (nivel rural) conteniendo cinco
recetas basicas. Este informe contiene infarmacidn sobre soya descascara-—
da, cocida y molica para preparar (en corte tiempo) productos nutritivos,
econdmicos y de un sabor natura.
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IIT. RESUMEN

La investigacién aplicada en el procesamiento de alimentos
de soya y su utilizacidn se concentrd en procesos de desarrollo y formu-
laciones para una leche/bebida de soya, en liquido y en polvo, y pan
popular y fideos fortificados con sova. contenicndo harina de soya inte-
gral. Llas técnicas de procesamiento se basaron en el uso de 2QU1pPO
simple disponible, Se mantuvo estrecho contacto con compaiilas de alimen-
tes locales para despu@s, adaptar estos mitodos para el uso canercial.
La pramocidn de la soya como un alimento, se concontrd en actividades de
extensidn camo: el desarrollo e Jos recetarios perudanos de coya y pan-
fletos de recetas. Los cursos demostracidnes “ueron conducidos en Lima
y en la Selva Atta, area rural, por personal de: ‘inisterio, nutricionis-
tas, trabajadores de hospitales, Jdietistas, cducadors, duefios de reg-
faurantes, v esposas de sroductorms de GOVA.

Una leche/bebida de soya acentable con atributos nutri-
cicnales similares a los de la leche de vaca, puedz ser oroducida de
frijol de soya local (var., Nacional), usando un mroceso industrial por
batch. El producto liguido contiene 3.3% de vrotefnas v 10% de sdlidos.
El producto en polvo, obtenido por un proceso posterior de secado por
atonizador, ful reconstituido para obtener vna bebica (L,0% — proteinas;
10.1% - s8lidos) con una viscosidad similar a 4 de 1z leche de vaca,
Estudios de alimentacidn animal denostrarcn aue el rreducto de soya tuvo
una calidad roteinica camwpanakle 2 1a e la loche de vaca., Se obtuvo
una relzcidn de la eficiencia de la protefna (P5R) similar para la leche/
bebida de sova v de wvaca.

Pan y Fideos fortifinadne con gova, ccmteniendo 10% y 15%
de harina de soya integral, respectivamente, substituida pcr harina de
trigo importada tuve 20 a 30% mis de proteinaz que los productos no
fortificados. La calidad protefnica fuf substancialmente aumentada por
la fortificacidn. Pan y fideos peruancs fortificados con soya, fueron
tan aceptables cano los productos regulares, con i ventaja de una cali-
dad de conservacidn mis larga, para van, y caractaristicas de mejor sabor
y textura para fideos. La formulacidn del "pan de soya', menos azicar
y grasa, da un rendimiento de pan mis alto (2.5%)., Tl costo de los in-
gredientes para pan fortificade con soya Fud un cuarto (1/4 o 5% mis que
el pan regular., Por lo tanto, el nan de soya se puade vender por casi el
misno precio que el pan regular. los fideos fortificados, sin emtargo,
tendrian que ser vendidos a un precic mayor que el de los fideos no for-
tificados, deperndiendo del precio de la harina de sova comercial,

Sz desarrollaron recetas bisicas de soya para adecuarlas
a la alimentacifn peruana. Cursos demostracicnes proporcicnaron 1la opar-
tunidad para charlar con damas dedicadas orincipalmente a la preparacidn
de alimentos en el hogar o a nivel de instituciones. %l uso de alimentos
de soya fué también introducido cano una parte impcartante de programas
nutricicnales en varias agencias del Ministerio.
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La creciente importancia de la soya en ia alimentacidn
peruana durante el periodo del proyecto fud ilustrada por el esta-
blecimiento de varias compafilas nuevas. Ndemds, varias campafifas de
alimentos existentes entraron al mercado de alimentos de soya. Los
productos canercializados durante el mencionado pericdo incluyeron
harina de soya integral, soya tcstada, bocaditos de soya, y bebidas
de soya. En el futuro serdn establecidas otras compafilas para pro-
ducir soya/cereal para alimentos de desayuno, leche/bebida de soya y
queso de soya. Ll uso de un sistema de coccifn/exirusidn de baio
costo ganarii una ubicaci@n importante en ol mercado de alimentos de
soya comerciales. la pranccidn de pan y fideos fortificados con soya
dependera de la disponibilidad de harina de soya de alta calidad vy
del interés de panaderias locales y canpafilas de fideos para entrar
en el mercado de alimentos de soya.

La SOYA puede ser y ser@ un alimento importante en la
dieta peruana. Fn el proyecto INTSOY/Peru fud demostrado que la
soya puede ser usada en alimentos tradicicnales, aceptables para la
poblacifn local., Ademds, el alto valor nutricional de los alimentos
de soya procesados fué confirmado posteriormente.



IV'

1,

2,

RECOMENDACIONES

Desarrollar un proceso continuo pare harina de soya integral pre-
cocida, basado en la tecnologia de coccifn/extrusidn de bajo costo
(Cocinador/Extrusor Brady en INDA).

Desarrollar un proceso para leche/bebida de sova 1iguida (o en polvo)
basado en harina de soya integrel comercial, cruda o parcialmente
cocida.

Incrementar pruebas canerciales para pan y fideos fortificados con
soya en panaderias locales y féhricas de fideos, respectivamente,

Investigar ¢1 uso del afrecho de soya (extraccidn de aceite) para
alimentos hunanos. Se necesitan métodos de procesamiento mejorados,
incluyendo consideraciones sanitarias, para el uso del afrecho de
soya cano harina de soya desgrasada, en alimentcs.

Estudiar los beneficios econfrmicos de los productos de trigo forti-
ficados con soya, en relacidn con el precio del trigo importado y
la diferencia entre el costo de la leche/bebiaa de soya y la leche
de vaca.

Establecer una estrecha relacién de trabajo con progremas nacionales
de alirmentacibn en el desarrollo de alimentos nutritivos a base de
ingredientes locales, para reanplazar alimentcs donados.

Iniciar estudiocs de tolerancia (uno o dos afos), con nifios, para la
ieche/bebida de soya.

Establecer programas de investigacién especifica de la soya, en varios

institutos y universidades en Lima y en la regidn de la selva,

Desarrollar mitcdcs ‘adustriales de control de calidad para los pro-
ductos alimenticios de soya, existentes v futuros.
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13.
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Desarrollar normas de identidad para productos de soya en coor-
dinacién con ITINTEC (Instituto de Investigacidn Tecnolégica vy
de Normas Técnicas).

Incrementar el apoyo para la investigacidn en el procesamiento de
alimentos de soya y eu utilizacifin, por pavie del QOVIEYMO Y
agencias ascciadas del Ministerio. 'nérementar la pranocién de
alimentos de soya por el Ministerio de Salud y el Instituto de
Nutricidn.

Establecer un sistema de intercambio de informacidn contfnuo entre
INTSOY y el Departamento de Ciencias Alimentarias, Universidad de
I1linois con el recientemente esta™lecido Centro de Informacidn
Técnica en INDA. Los resultados de todas las actividades de pro-
cesamiento de soya deberin ser enviados directamente a INDA para
la distribucién a las divisiones correspondientes.

Establecer revisianes peridicas de las investigacicnes sobre ali-
mentos de soya en el PerQ pcr INTSQOY y el Departamento de Ciencias
Alimentarias, Universidad de T1linois para evaluar las metas de
investigacién. La informacidn deberd incluir los nombres de las
personas que proporcionan equipos de procesamiento de soya y pro-
cedimientos de instalacidn.
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APENDICE A: PARTICIPACION EN CONTERENCIAS Y CURSOS

- Primer Curso Internacional de Nutricidn. Lima. Septiembre 2-5, 1978,
Ponente. '"Soya: Una Fuente Proteica de Bajo Costo para Paises en
Desarrcllo".

- Primer Congreso Nacional Tecnolezia y Ciencias Alimentarias. Lima,
Septiembre 25-28, 1978, Farticipante y Patrocinador (INTSOY).

-~ Curso en el Cultivo de Soya para Ténicos Agroperuarios.  Chiclayo.
Octubre 16-20, 1978. Ponente. "Soya en la Alimentacién Humana',

- Curso de Entrenamiento en Nutricidn para Profesores. Chiciayo. Noviembre
13, 1978, Ponente. Utilizacién de la Soya canc fuente Alimenticia.

- Uso Casero de la Soya: Programas de Fntrenamiento en Procesamiento de
soya. Tarapoto, (Feria Agropecuaria de Tarapoto) Agosto 17-18, 1978.
Iquitos, Agosto 22-2k, 1975, Criclayo. Octubra 16-17, 1978,
Ministerio de Agricultura y Alimentacidn., Director del Curso - Cursos/
Demostraciones en el Uso Casero de la Soya, leche/bebida de Soya.

~ Segundas Jornadas Internacionales de Cocinadores/Extrusores de Bajo
Costo (LEC), Enero 9-12,797¢, Dares Salaam, Tanzania. Participante -
Presidente de Seccidn.

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

- Curso Demostracién en Procesamiento Casero de Soya. Julio 9-12, 1979,
INDA (ex ITA) Ia Molina, Lima. Ponente, Importancia Nutricional de
la Soya, Origen de la Soya, Proyecto de Soya - INTSOY/Peru. Demostracién-
Preparacidn de Leche de Soya.

- Curso Continuo de Educacibdn en Alimentos y Nutricidn. Agosto 16-17,
1979, Hospital de Nifios. Lima., Ponente, "Importancia Nutricional
de la Soya en la Alimentacidn Humana". Demostracién - recetas basicas.



Quintas Jarnadas Peruanas de Bramatologia y Nutricién, Octubre 26-31,
1979, Arequipa. Ponente. "Procesamiento y Utilizacién de la Soya ~
Proyecto de Soya - INTSOY/Perti.

Curso de "Produccién Casera de Alimentos a Base de Soya". Patrocinado
por el Instituto Bircher-Benner. Febrero 4-28, 1980, Lima., Ponente.
Soya cano Alimento Humano. Procesamiento Casero de la Soya.

Conferencia Anual de The Soycrafter's Association de Norteambrica (SANA),
Julic 9-13, 1980. Universidad de I1linois, Urbana-Champaign,
Perticipante: Presentacidn del Procesamiento y Utilizacidn de 1a Soya -
Proyecto Perq,

Conferencia y Mesa Redonda - "Soya y Nutricién". Patrocirada por la
Asociacifn Peruana de Nutricidn, Agosto 5, 1980, Lima. Participante.
Presenitacion en Investigacidn Actual en el Uso de Alimentos de Soya

en el Per(,

Curso de "Produccién Casera de Alimentos a Base de Soya". Patrocinado
por el Instituto Bircher-Benner, Septiembre 11; 18, 1980, Lima.
Ponente. Procesamiento de Soya.

Conferencia Mundial Sobre Procesamiento y Utilizacidn de Soya. Noviembre
9-1t4, 1980. Acapulco, México, Asistente.

Curso de Soya para Fxtensionistas Agropecuarios. Marzo 10-13, 1981,
Tarapcto. Ponente. "Soya camo Fuente Alimenticia".

ii.



APENDICE B: ENTRENAMIENTO DE GRADO

1. Universidad Iberoamericana, Ciudad de México, México. Ing. Edy
Barnett M,, Jefe de la Planta Piloto de Pr*ocouammnto, INDA.

El Irg. Barmett estudid pave un gradoc MS en Tecriologia vy
Ciencias Alimentarias. Su progrema de trabajo fué com-
pletado en Mayo de 1 81 y la tesis de investigacidn serd
terminada en Julio do 1981, E1 autor visitd la Universi-
<dad Ibgr*oamerlc.ana en \'ov1embre, 1980, para discutir la
“esis de investigacifn., Titulo de la Tesis: "Ints: raccidn
de Factcres de la Soy'—i Polifcefatode Sodio, v Agua en

1a Preparacidon de Salchichas rle Anchoas', Harma de soya
ilategral y harina de soya desgrasada, ademis de proteina
vegatal de sova te\:*upada, serin usadas bara rreparar
salchichas., Anflisis de labor\atorlo de max_erla orima y
productos finales incl Jrcm anﬂlols préximos, Druebds
pacteriolégicas y andlisic fisicos. También sera incluida
una evaluacidn sensorlal.

2. Universidad Nacional de Agronama (UNA), La Molina, Lima, Perd.
Ing. Francisco Salas V., Instructor en U‘\TAQ

la tesis de investigacidn fué canpletada para desarrollar
una leche/Bebida de Soya en polvo. (Grade de Inoenier*o
en Tecnologia Alimentaria), La investigacidn fué apoyada
por el Proyecto de Soya - desarrollo de productos alimen-
ticios de soya. Titulo de la Tesis: "la Obtencidn de wna
Bebida de Soyd en Polve de Frijol de Soya en grano
(Glycine Max)", (Resultados de investigacién estdn deta-
1lados en la seccidn I.A. de este informe).



APENDICE C: COMPANIAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS DE SOYA -

Potencial Presente y Futuro

Cereales, S.A.

Lot. Ind. Sta. Fosa
Mzna. 1 lote Y4

Ate

Lima

Inducil
Huascar 238
Surquillo
Lima

Jom's

Prol. Gamarra 661
la Victoria

Lima

La Naturaleza. S.R.L.
Juan Cuglievan No. 1441
Chiclayo

Nutrin

Calle 39 No. 314
Corpac

Lima

Nutri-Soya, S.R.L.
Zona Centro Crdental
Tarapaci 563
Huénuco

Dino's (Nutri-Soya)

Av, Raimondi
Tingo Maria

Soya-Vit, S.R.L.
Jr. Arequipa No. 440
Huancayo

A.G,E., S.A,
Diego Terre 245
Magdalzna del Mar
Lima

Panaderia Alfonso Ugarte

Av. Nicolds de Arriola No. 2000
San Luis

Lima

Camafila Field

Av, Venezuela 2450

Lima

iv.

Molino Valencia, S.A.
Av, la Molina s/n
Casilla 474

Arequipa

Molitalia, S.A.
2850 Av. Venezuela
Lima

Panaderia Mcri

Av. Isabel La Catblica No. 1161
La Victoria

Lima



