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I.— GESERALIDADES. 

La deehidrataCian de alimentos es un proceso de origen antiguo que el 

hombre ha copiado de la naturaleza y ha mejorado atrevas de los años. 

Es uno de los medios mas simples, más baratos, y mas efectivos en la_ 

preservación de alimentos. A pesar de tener un origen inmemorable, mu 

chas de estas practicas han sido utilizadas aan en estos días y en muchos 

casos han sido, la base de loe procesos modernos en la manufactura de a_ 

limentos. 

El secado al Sol, fuá el primer método usado por loe habitantes del _ 

Mediterraneo, extendiendo el material en superficide grandes de terreno. 

Fuá el siglo XVIII, cuando por primera vez se usé la deshidratacian 

artificial de alimentos, icen sec8 veaetalee sobre estantes colocados en 

un cuarto caliente, pero la calidad deja mucho desear. 

E. A. Hoeford (1864), siendo profesor de Química de la Universidad de 

Harward, aboga por el uso de vegetales deshidratados en las raciones do_ 

los soldados y fue el responsable de procurar numerosos alimentos deshi—

dratados, que fueron usados por las tropas durante la guerra civil. 

Vegetales deshidratados producidos en Canada fueron embarcados a Sud—

Africa para las fuerzas británicas durante la guerra (1899-1902) y algu—

nos de estos alimentos poco usados entonces, fueron consumidos por la 

fuerza expedicionaria inglesa en Francia, ya cerca de la primera guerra 

Mundial. 

Poco después de la II Guerra Mundial otros métodos de secado fueron _ 

vigorosamente investigados, tales como el secado por tambores, el secado 

por aspersian, a los productos de leche y a la llena de huevo, sin eabar 

go el más utilizado durante este periodo fuá el secado de tunel con aire 

caliente, siendo un proceso continuo útil para altas capacidades, 
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Suk:7,ieron grnades problemas rara conservar los alimntos durante la 

II Guerra Mundial, debido a la situación que ocupaban las tropas desde 

el Artico hasta la uungla Tropical, por tal motivo se empezó a dar 

gran importancia a esta industria, de tal suerte que en 1943 los Esta_ 

dos Unidos tenían 139 plantas deshidratadoras con una producción ele 

115 millones de tokeladas de productos secos. 

FuS creciendo el número de personas que se interesaban en la tecno_ 

logia de la deshidratación de alimentos y así surgieron escuelas que 

preparaban grupos para ésta nueva industria. 

A partir le ésta época, la demanda se ha incrementado.dia con día 

siendo requisito incUspensable el desarrollo de la industria deshidra_ 

tadora de alimentos. Muchos productos alimenticios son ahora deshidra 

tados, entre ellos se encuentran las sopas. 

Con el refinamiento del proceso y del equipo se ha incrementado el 

uso de la deshidratación, en el censo que se llevó a cabo en Estados _ 

Unidos en 1919 se deshidrataron 550C toneladas de apio, papa, espina 

ca, maíz y otros vegetales incluyendo mezclas para elaborar sopas. 

. La industria deahidratadora, estaba mS.s adelantada en Eurola sobre_ 

todo en Alemania, pues en 1914 había 438 plantas deshidratadoras y pa_ 

ra 1916 ya habían 841 plantas. En los estados de Oregón y Washington,_ 

se empezaron a usar varios tinos de seca,aires artificiasles por calen_ 

tamiento, el túnel Oregón fué inventado por Allen en 1S90 y fué amplia 

mente conocido y usado. 

Varias productos en California, equipados solamente con el secado _ 

al sol, se convencieron de la nec-sidad económica de la deshidratación 

artificial, después 	haber sufrido malas experiencias con. sus ;roce_ 

disientas imperfectos. 

En años recientes, fueron hechos ,ayunos carnbios en la troducc6n 

de alimentos 1 ,shidratados, los cuales ha servido dura Mejorar los 



res ar.anolél,ticcs, la vida de el macenamiento y el valor alimenticio. 

La aran importancia que han tomado los alimentos deshidratados, se _ 

debe principalmente, a que cualidades de conservación através del ti es_ 

po, nst como a la inhibión de microrganismos durante su almacenamiento, 

tarde se estableció que tales métodos alteraban el sabor, que la 

ccmpresión incrementaba la densidad y fecilataha la preservación, el al 

macenaje.y transporte de esas substancias, 

Estos procesos presentan un Medie de extender el uso de los alimentos 

esencialmente frescos, a traveM de un tiempo mayor que el periodo de 

crecimiento de cualquiera de ellos, al mismo tiempo, extienden el prupo 

de consusidorea de un producto particular, que podría en otro caso ser_ 

confinado de producción. 

Desde el punto de vista económico, la deshidratación puede servir pa 

ra mezclar las diferencias entre el consumo y la producción, de esta.  ma 

nera, surge la posibilidad de fabricar los productos deshidratados cuan 

do el costo de la materia prima es bajoy le calidad es óptima y dispo 

ner de ellos cuando decrece la producción y se incrementa la demanda. 

La deshidratación tiene un avance decisivo desde el punto de vista 

del transporte, el cual tiene costos de embarque del producto por peso_ 

del producto final deshidfatado, menores al costo del producto original, 

dependiendo algunas veces del tipo de producto de que se trate. 

La mayorfa de los aliemntos deshidratados, son manufacturados en for 

ma adecuada y preparados convenientemente para la mesas  son muy substi_ 

tutos de los alimentos frescos y algunas veces pueden ser diferenciados 

de los mismos con dificultad. 

Hay cuatro factores que están intimamente ligados con una buena des_ 

hidratación de materiales alimenticios: temperatura, humedad relativa _ 

del aire, velocidad del aire y tiempo. 

Las sopas deshilratndas, de las cuales hacemos mención en este traba 

jo, estan preparadas mediante una mezcla en seco de legumbres que han _ 



sido previamente deshidratadas, sal y los condimentos adiciónales pro 

pios de ceda uno de ellos, llamándoseles materia price, entre ellas po 

demos mencionar: 

—Almifón de maíz 	 —Carne de res seca 

—Fecula de papa 	 —Carne de pollo salada y molida 

—Gallinas c/ y s/ visceras 	 —Fideos y otras pastas 

'arne de res salada y molida 	—Ha rina Je trigo 

—arroz 	 —Concentrado de tomate 

—Harina de pescado 	 Extrae. e hidrol. de proteicas 

—Especias enteras y molidas 	 —Extracto de levadura 

—- Extracto de ballena 	 —Grasas crudas 

Pastas de aromas 	 _Azúcar 

—Grasas elaboradas 	 —Semillas enteras y molidas 

—Polvo de leche descremada 	 —Lentejas 

—Harina de semillas de algarrobo 	—,Tirofosfato só dico 

—Almidosnes elaborados 	 —Ac. ascórbico 

PROCEDIrlIEd¿TOS EHI'LEADOS Eh LA DESHIDRATACION. 

Las legumbres son escaldadas antes de someterlas al secado. Se enti 

ende por escaldado, el trat amiento que reciben los vegetales en agua — 

caliente o en una solución preparada con sulfitos, carbonatos, etc, du_ 

rente cierto tiempo, y con la temperatura necesariapara la destrucción_ 

de encimas por la consiguiente retención del celos. 

El bióxido de azufre, ya sea en roma de ras o los sulfitos, ayude 

la prevnción de frutas o vegetales secos. A concentración de ?000 a 

3000 p.p.m. previene la oxidación, decoloración y acción enzimática des 

truyendo además los insectos. 



Sistemás de secado  

Como ya es sabido, el secado de leAumbres frescas puede llevarse a _ 

cabo por diversas técnicas, ya sean por la acción directa del sol sobre 

el material o por deshidratación artificial cuidadosamente controlada. 

Esta última es la técnica empleada para el deshidratado de lee legum 

bree que 'intervendrán en la mezcla que da lugar a las sopas que en el 

presente trabajo se mencionan: 

Un estudio muy superficial de dicha técnica es el siguiente: 

Cuando se seca un sólido se producen dos procesos fundamentales y si 

multaneos: 

1,— Transmisión dél calor para evaporar el liquido. 

2.— Transformación de la masa interna en humedad y liquido evaporada 

Los factores que rigen la intensidad de cada uno de estos procesos 

son los que determinan la velocidad del secado. 

Los secadores industriales, se distinguen fundamentalmente por los 

métodos que emplean en transmitir el calor. Sin embargo, independientem 

mente del mecanismo del calor, éste tiene que pasar primero a la super 

ficie exterior y después de ella al interior del sólido. 

El estudio de como se seca un sólido puede hacerse basándose en el _ 

mecanismo interno de la circulación del liquido o en el efecto de las _ 

condiciones externas de temperatura, humedad, ventilación, estado de 

subdivisión, etc, sobre la velocidad de secado del sólido. 

La circulación interna del liquido, se I:roduce por diversos mecanis_ 

mos sedan la estructura del aSlido. Algunos de los mecanismos posibles_ 

son los siguientes: 

l.— Difusión en sólidos homogéneos. 

2.— Circulación capilar en sólidos granulares y porosos. 

3.— Circulación producida por los grandientes de contrarción y de _ 

presión. 

4.— Girculaión causada por la gravedad. 



5,—  Circulación organizada por una suce,-ión de-vaporil.aciones y con 

desaciones. 

Tod-s los liquidos ejercen una presión le vapor y una temperatura 

dada, la presión de varor desde la superficie de los sólidos es casi 

la misma que si se tratará del liquido solo a la misma temperatura. 

Cuando disminuye la -Presión que rodea al líquido es cuando ocurre la e 

vaporización. 

Estas diferencias de rresión de vapor son la :,11e permiten remover _ 

el agua de la superficie de los materiales, por la tanto, s-1 una super 

ficie está totalmente húmeda la velocidad del ecado será -1. roporcional_ 

a la diferencia le presión de -apor. 

El mecanismo entrará en función siempre y cuando la superficie se 

mantenga húmeda con el agua de difusión del interior del material. Al 

mantenerse constantes la temperatura, humedad y corriente de aire ca 

liente, el aire adquirirá también una temperatura constante; cuando es 

to ocurra, una cantidad sensible del calor, es transferida del aire al 

material, que será exactamente igual al calor obtenido por la evapora_ 

ojón, al igual cine en todas las condiciones de secado permanecerá cona 

tante. 

Cuando existe un periodo constante de secado, a ,,edida que la tempe 

ratura de da superficie del material sea más alta, será mayor y mejor_ 

la presión e vapor y consecuentemente aumentará la velocidad del se 

cado. 

.1 calor recibido por 'a superlici.e será transfer do por el aire. _ 

Cuanb esto ocurre, la t-mperatura de la superficie se arroima a la 

del bulbo húmedo. Si se recibe calor adicional, 	Fea por conducción 

o por radiación la temperatura superficial será más alta que la del 

bulbo húmedo, pero inferior a la del bulbo seco del aire. 

-0- 



Durante cualquier operación desecado, llegará un momento en :;ue al 

canse un punto en el cual la superficie del rnaterdal se hurredezce par 

cialmente y entonces le WImedad de difusión de los sólidos pasa a su 

plir la diferencia de los contenidos de humedad, entonces se notará 

un des eet:o continuo del mcado. 

La velocidad y humedad del aire, en este secundo periodo decrecien 

te, tiene menos efecto en la velocidad del secado. 

Otos factores juegan un papel de mayor importancia, como son la 

temperatura y la distribución delegue en el sólido, s decir, su gra 

diente de humedad. 

Mientras el contenido de humedad disminuye en el secado, su tempe_ 

ratura aumenta hasta alcanzar aquella del aire caliente. 

En resumen, bajo ciertas condiciones de secado, ste puede ocurrir_ 

endos períodos: 

1.— Un periodo de intendidad constante. 

2.— Un periodo de intensidad decreciente. 

Todos los tipos de secadores industriales empleados para producir 

un producto sólido seco, partiendo de productos alimenticios húmedos_ 

se tueden clasificar según el procedimiento de transmisión de calor _ 

que emrlean: 

1.— :Secadores directos. 

2.— Secadores indirectos. 

secadores infrarrojos y dielletricos. 

_Dentro de esta división hay numerosas subdivisiones, per consiguien 

te, se podrá ver que hay gran variedad de secadores para manejar cual 

quier producto húmedo. Devendiendo de la naturalew del met-riel dor 

secarse ce utilizará el secador apropiado, que llene los requisitos _ 

indispensables para obtener un producto Seco de buena clalided. 
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tara el caso 	le,unbres frescas, se lueden dshidratar 

en alrbnos de los tipos h secadores ya nepcionados, principale:nnt 

te ea los secadores directos o j.or convección, - sin embargo, habría 

que elegir el 	adecuado econáinicamente y conforme a las necesi_ 

des de la producci,m. 



M ATRIALLS   	PítRTE EXPRITJ-11, 

Material. 

Estufa de desecación al acia. 

bomba do veyio 

matraces kjeldahl 

aparato de destilación 

buretas 

matraces ríen i^eyer 

vasos de .600 ml. 

matraces aforadas 1.00 y 2.00 ml. 

pipetas volumétricas 5, 10, 25, 50 ml. 

aparato para digestión kjeldahl y fibra cruda. 

Reactivos  

Acido sulfúrico — .93-98 %. 

Sol. de haON — .30 % 

Sol. indicadora de rojo de metilo. 

Sol. ácido sulfúrico — 0.1 N 

Sol. de Los — 0.1 N 

Sol. de tiosulfato de sodio — N/14 

Sol. Carrez I (K4(FeíCN)6) 

Sol. Carrez II (ZnSG ) 

Sol. Fehling I 

Sol. Fehling II 

Sol. Ea011 — N/4 

Sol. ácido nfitrico 1:1 

bol. almidón — 1 ;. estabilizado. 

Tricloroacetileno 

Sol. ácido sulfúrico — 0.255 

Sol. 	— 0.313 N 

Sol. ácido clorhídrico — 2.N 



Sol. acuosa saturada de ácido pícrico 

Sol. SaOK — .10 

Sol, de nitrato merclrico _.1 ml. — 5 mg. 5iaCL 

Sol. de Cloruro de sodio —.5 g./1/ exacta. 

Sol. indicadora de eitroprusiato de sodio. 

Alcohol etílico 

'ter etílico 

Oxido de aluminio. 

Material de Análisis. 

Los materiales empleados en el análisis, fueron muestras, de 2 

producto terminado obtenidas en la fábrica én sobres preparados y_ 

sellados similares a los que se encuentran en el mercado. 

Se analizaron las siguientes clases: 

1.— Sopa de 	c/pollo. 

2.— Sopa de arroz c/pollo. 

3.— Sopa de verduras. 

4.— Sopa minestrone. 

5.— Sopa de cebolla. 

6.— Crema de jitomate. 

7.— Grema de chícharos. 

3.— Crema de champidones • 

9.— Crema de esparragos. 

10.— Crema de pollo. 



LIJIEPIN_EtTiLL. 

Determinación de la humedad. 

En el método descrito a continuación, se dá por admitido que 

la pérdida de peso de la substancia, momo consecuencia del secado 

realizado en las condiciones dadas, equivale a la humedad. 

Procedimiento. 

demogeneizar la muestra perfectamente bién. 

Las Clr1118$ o utilizar se someten durante 30 min. a un seca 

do priliminr de 103-105°  C.. Antes de pesar dejar enfriar en un de 

secador durante .30 min. 

Pesar exactamente .2 r. de la muestra bién mezclada en las 

clpsulas y distribuir la masa de la manera más uniSorme posible. 

Colocar después las cápsulas en un horho calentado a 700  C. 

Hacer tanto vacio como lo permita la trompa de agua (por lo 

menos .30 de Hg), dejando entreabierta la llave de entrada del 

aire de modo gallos frascos lavaresempalmados a la llave sean a 

travasados por dos burbujas de aire por segundo aproximadamente. 

Al intróducir las muestras, descienden la temperatura, la 

cual debe restablecerse en .10 min. como máximo. 

A partir del momento en que se hace vacio, secar durante 4 

horas exactamente. Pasadas las 4 horas c rtar el vacio de ando pe 

netrar el aire lentamente a través de los frascos lavadores. En 

friar después las cápsulas durante 45 man. y pesar. 

Cálculo  

Perdida de peso  en  '")( .100 r % humedad. 
Peso en g. 

Materia Seca. 

Le entienda por materia seca el porcentaje de componentes que 

no se evaporen bajo las condiciones anotadas en la determinación 

anterior. 



Substancia OrKInica. 

'a substancia orgánica se obtuvo por diferencia entre la mate 

ria seca y las cenizas, debido a que en la materia seca se ha eli_ 

minado el agua y en las cenizas se elirina todo el carbón presente. 

Nitógono Total. 

El mItodo empleado para obtener este resultado fue el método—

de .Kjeldahl descrito en el AOAC, 9a. Edición. 

Proteínas. 

El factor empleado para 'ransformar el valor'obtenido del mg_ 

toda anterior es 6.25. 

Dosificación de azecares presentes en ranas deshidratadas. 

Solución de Eulfata de cobre alcalina.— Disolver 25 g. de 

CuS0 .5 E20 en .100 ml. de agua. Disolver aparte sal disódica 

del ácido etilendiamino tetraclico 33 g, en 250 ml. de agua des 

tinalsa,y .236 g. de Na,0 en 300 ml. de agua destilada. "ezclar 

bien las dos soluciones de carbonato y de sal disódjca con la so 

ojón de sulfato de cobre. Completar a 1000 ml. con gca destilarla. 

Si es posible dejar reposar unas horas y filtrar. 

Solución estable de almidón.— disolver 140 g. de -NaCl dentro_ 

de 375 ml. de agua, colocar a embullición. cesar 5 ,. de almidón 

soluble y colocarlos en 5 ml. de agua. mezclar y dejar enfriar. 

Solución de Carrez I.— Fernéianuro de potasio 75 g./500 ml. 

Solución de "larrez III— bulfaro de Zinc, 150 g./500 

1.— Preparación de la solución para análisis.— 1..ezClar bign 

IC g. de sopa con 5C ml. de agua, dejar reposar 30 mina y enfriar_ 

por lene de vidrio sobre un natraz de .250 ml. lavar i veces con 

25 ml. de agua, agregar 5m1. de Carrez I y II, agitar, completar a 

la marca, volver a mezclar y 5.1trar por papel filtro. 

II.— inversión.— Intréducir 5C. ml. de solución rara análisis- 
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y lo ml. de OCL 1:l dentro de un matraz de 250 ml. Dejar reposar 24 

horas a la temperatura ambiente. Neutralizar y forar. 

III.— Dosificación de azicar. 

a).— Substancias directamente reductoras.— Colocar a ebu 

Ilición dentro de un Erlen Meyer de 300 ml. una mezcla de 25 ml. de_ 

solución T y 25 ml. de solición de sulfato de cobre alcalina, are 

gar alunas serlas de vidrio. Colocar a reflujo durante 20 min. con_ 

flama pequeña. Agregar inmediatamente 3 g. de yoduro de potasio sóli 

do y en agitación constante 30 ml. de ácido sulfúrico. 

Titular ensewalida con La2S203 0.1 N. Hacia el final de la titulación 

al;regar 1 ml. de almidón y titular hastala desaparición del color 

azul. 

b).— Dosificación de las substancias reductoras despu&s _ 

de la ingereión,— 25 ml. dela solución II son tratados exactamente 

Etal que el punto a). 

Cálculo  

ml. de Na 	0. 2 2 3 x factor de na2S103  x Factor de dilución — mg. _ 

de óxido cuproso. 

Materia Grasa. 

hétodo sel,ón Grossfeld.— Se designa bajo el nombre de materia _ 

grasa todas las substancias que sean solubles en tricloroetileno y — 

que no sean colátiles a 105°  C. - E1 método de Grossfeld se basa crin 

cipalmente en el ellmen de substancias secas al aire y consiste en e% 

traer la grasa de una muestra adicionada le 'ricloetileno y conecta_ 

da o un refrigerante de refajo, tomar una parte alicu-ta del extrac—

te evaporado elsolvente, secar el residuo y pesar. El resultado se 

obtiene por diferencia. 

Método operatorio.— La cantidad de substancia a pesar de ende de la_ 

cantidad de materia -rsasa presente. -"as rasadas finales de erasa 

deben de estar entre 200 y 400 r.:15. y no define rasar le 1 J. 



La - sada de la muestra de efecta dentro de un matraz redondo_ 

de 	mi. Asadir a le 	Jetra r-JC al. de triclornetileno exactamen_ 

te emdidos. Colocar a reflujo durante 10 min. La solución contenien_ 

do 1,i grasa, se filtra, ale despachan los primeros ml. 

Desi- ugs tomar 25 ml. le la mlución transparente con Ulla pipeta voll5_ 

:.:'trisa y transferirlos a un matrz de 100 ml. Ireviamente secado Y _ 

.pesado, destilar el solvente. Secar durante 2 horas en posición hori 

zontal a 103-1C 0C. pasar los matracas a un desecador durante 30 mía 

y pesar de nuevo. 

Cálculos: 

Peso del matraz con 
materia ,Irasa 	 63.9329 

Feel lel matraz 	'5°..6375 

0.3504 

Este valor se consulta dn las tablas de: ,:,rossfeld "Anledtuns 

zur Unteruchung del Lebensaitel" p. 16 bc.rlín 1927. Beythieu "Lelo_ 

ratotiueabucd J'U/. Lebensmitel Chemiker". 7a. Ed. p. 33-34. 1957. 

Fara este ejemplo el valor es: 1.422 

1.422 x 100  — 	materia grasa. 

1,"ibra 
	 g. :-,uestra 

Fara obtener este dato se utilizó el m&todo descrito en 

AC:cC 9a. Ed. 

Ceniza. 

principio.— Se clacula el contenido en cenizas a partir del pe_ 

so del --,sidno obte ido a una temperatura máxima de 50000., y que no 

Contiene más matorie carbonosa. 

Determinación.— ld:dcinar brevemente una cIrsula de plátino con la III 

mada del mechero, enfriar en el dese- dor y pesarla (F1). 

Pesar con ex,ctitudala c*sula contenidudo unos 5, . de substancia Ho 

mol,,enei:ada (12). 

1-ser con exactitud lo cápsula conteniendo unes 5 p;.. de substancias_ 

nononeizada í 



teso de ceniza  

Peso de muestra 

	

x 100 2 (r)  - P1) 
	
x 100 1-  

	

(P
2 — P1

) 	
Cenizas. 

cono máximo, hasta que el carbono haya sido eliminado y los cenizas_ 

no cambien de color. Enfriar al el desecador durante 30 min. y le 

sar. (P
3
) 

Cálculos  

Determinación de la Creatinina y la Creatina en las sopas. 

En el análisis de los alimentos la creatina o su anhidrido, la 

creátinina, que son eleaentos básicos de la carne, sirvan la identi 

ficación oe la misma o lie sus extractos. 

El análisis cuentativo se basa en la r'-ación colorimétrica de 

Jaffé. 2n disoltición alcalina, la creatinina da con el ácido pícrico—

una coloración roja naranja. La creatina no reaciona, por lo cual ha_ 

de ser transformada en creatinina por tratamiento ácido. El ácido bru 

n&lico que se óriaina a partir de loe hidatos de carbono lor la a 

cciónde los ácidos bajo el calor, interfiere en la reacción. 

Solución tipo: 1.5 ml. de solución pica — 1 ml. de lqa0a el 10 

completar a 50 ml..con agua. 

Kétado le operar.— a rartir de la sopa finarente pulverizada se_ 

prepara una solución al 1.7. en gua, 511. de esta solución son con-:en 

trados hasta sequedad en una cá!sulita de porcelana con 10 ml. de !IC1-

Disolver el residuo en 23 ml. de agua, pasar a un matraz afdrado de — 

25 ml. y completar a la marca. 

Filtrar lentamente la solución a través de una ca- a de óxido de 

alumiLio colocada dentro de un tubo le Wilhin, se puede aplicar lige_ 

ru vatio. 

Concentrar cosi a serinedad 5 ul. del filtrado incoloro o a. lo su 

no ligeras eyte aaarillo en una cápsula de “)rcelana, con 1-2 gatas de 

Pasar el residuo a ¡Jri tubo con tlflón esmerilado y lavar drs ve 



ces con 1/2al. de agua. rara eliminar el ácido brunílico agitar con 

5 ml. de éter 4 veces. Tara selarar la capa de éter resulta práctico_ 

utilizar un lispositivo de aspiración formado por un tubo :apilar y _ 

un recipiente colector, conectado a la trompa de vacio. Volver a colo 

car la solución en la cápsula de porcelana, evaporar cuidadosamente y 

procedr e la determinación colorimétrica. Disolver para ello el reaiT 

duo en 2m1. de agua, adicionar 1.5 ml. de ácimo pícrico y 1 el. de 

haOH al 1W.5 agitar y dejar reposar exactamente 5 min. Vertir después_ 

la solución en un matraz aforado de 50 ml. y diluir completando a 50 

ml. Efectuar la lectura enseguida a 500 mu frente a la solución de pi 

c-ato. El contenido en dratinina es proporcional a la extinción siem_ 

1.re nue esta sea inferior e 1. 

Debe hacerse una curva latrón, pesando 1.672 g. de creatinina—

ZnCl, para análisis o 1.322 g. de clorhidruer de creatinina rara análi 

sis, disolver en aproximadamente 500 ml. de agua, añadiendo 100 el. 

de n1 N y completar con aeua destilada hasta 1 litro en un matraz 

forado. Un ml. de esta solución contiene 1 mg. de creatinina. 

Vara hallar los puntos de la curva patrón diluir 20 ml. de esta _ 

solución y cenrletar a 100 al. Pipetear de esta solición las cantida 

des de 0, 0.5, 1.0, 1.5, y 2 ml. correspondientes a o.0, 0.1, 0.2, 0.1 

0.4, 0.5, mg. de creatinina en eatraces aforados de 50 ml., aforar a—

ñadiendo rreviamente 1.5 ml. de ácido pícrico y 1 nl. de NaOH al 10%_ 

dejando reposar exactacente 5 min. Completar después con agua hasta 

el aforo, aezclar Ierfectaeente y medir irme latamente la absorción a-

500 su. La solición de ref..rencia estará integrada por los reactivos_ 

excepto la creatinina, Trazar la curva a rartir de lees valores obteni 

dos. 

Jeterninacin de Cloruros. 



Método Vetoceck. 

1-rincipio.— La titulación con Ug(b03)2  se basa en el hecno de 

loe el de que el cloruro mercrlrico se farma por la rencción siguiente 

no disociada: 

+ 201 	 Ht,C12  

De esti,  manera los iones cloro se blanquean y el exceso de 

112(1,03)2  puede ser puesto en evidencia por medio de ua indicador que_ 

reacciona con los iones 

Los bramuras y cianuros r,- acaionan de la 1..J - sma 7nnera, por el 

contrario los ieduros y los flunr11,-,79 ro dar, la reacción. 

Método de trabajo. 

Solución de ?i, (;,J3)?  cnyo .actor debe ser 1 ml. 	 de Nael. 

— 14 g. de nitrato rnIrc-nrico se adicionan u 10e ele de ácido nítrica_ 

1:1 después se trarlada esta slúción u un metraz afa,:ado de 1 litro_ 

y se afora. 

determinar el titula se emIllea una solución pura de ?,,aC1 

que contenga 5J/1. e:.zactam'ente. 

Pera titular le solución, ,3e colocan en un .orlen Me:,er 	le 

la solución de l:s171 5 	d- aila y 5 ml. de HI.C3  (1:1) y aprayjmada_ 

mente Gn 	zf, nitro!, ruato de sodio. 

de titula con la solución de nitrato merciírico 'lasta la obten 

ción le una ligera opalescencia err:istente, se .'o'-eré emplear exacta 

mente 20 ml. de la solución. Si el titulo es superior e 5 mz. de 

1;ael/ml. se puede corregir de la r-aaera siHiente 	 de s e a. 

	 c — ml. b 	— 

a).— ni. áe soluci.én ie 

b).— empleado 

ml. le sAuci511 	 non diluir. 

Después de 	e.lici5e le afia 7.e debe controlar por una nueva 



titulación el factcr dela nclución. 

AvAllis. 

áe emplea rara la titulación 20 ml. de una solución desjrasada 

de 10g. en 250 ml. Como en muchas sopas es dificil obtener un filtra 

c7aro, recomienda hacer una deecación por r;arrez. 

t'ormalmente se emplea 3 ml. de Carrez 1 y 3 ml. de Carrez II que 

se aP.r-gan antes de completar el volumen de 25C ml. Se obtiene la so 

'unión de la siuiente manera: 10 	de sopa perfectamente homogenei_ 

sada se ,,ezcle con 5(:.) ml. de aeua y .5e deja rerosar de 20 a 30 min. en 

semeida se filtra sobre lana de vidrio en un matraz aforado de 250 

y s lava el rreciritado, ersemuida se agrenan 3 ml. de Carrez I y 3 

al. de Carrez II, 5e llena hasta la marca y w asita. 4,a filtración de 

be hacerse si imposible enseguida rara evitar una disociación de las _ 

trazas de cianuro, al filtrado se le agregan 5 ml. de 111/0
3 
1:1 yee ti 

tula inmediatamente agregardo como indidador el nitroprusiato de so 

dio. 

Carrez I.— Esta defecación no es eficaz más que en medio ligera_ 

en - e ácido o fuertemente &cid:y o en solución neutra, la defecación _ 

lo trabaja en medio alcalino en cuyo caso hay que acidificar con áci_ 

o acético. 



:CFA 	 C/T-1)LLG. 
.gin. 
3.53 

93.70 

21.62 

Max. 
4.2 :120  

97.301,1, rs 

23.90' 0 

Humedad (estufa de vacio) 

nat - ria seca (estufa de vacio) 

Cenizas 

96.00 % 

,2.76 

69.58 '16.90'4 00 Substancia orgánica 

7::2341 NitrIgeno total (Kjeldahl) 2.67 2.95' N2 

17.54 iS 16.68 13.42% Prot. Protleinas (Kjeldahl) 

Reductores 19,57 , 18.51 20.55 parciales 

:Crasa 	(urossfeld) 2.4; 2.30 2.50 3 d 

43.70 55.30% "Reductores totales 52.52 

0.73 0.70 0,30% F.C. 
Fibra .Cruda 

0.20 0,20 0.30% 	C. Creatinina y creatina 

Cloruro de sodio (Votoceck) 13.17 % 17.30 19.00% NaCl 

SOPA 	DE 	AIHOZ VPULLG. nin. Max. 
4.50 % 4.2 

91.2 

12.9 

4.7 

97.6 Y,  

14.6 

Humedad (estufa le vacio) 

95.50 Materia seca (estufa de vacio) 
13.60 	-,1 

0enizas 

31.9,-  77..9 36.0 Substancia orgánica 

1.59 	'' 1.5 1.7 Nitrógeno total (hjeldahl) 

% 9.4 10.4 (Kjeldeh].) 9.93 

17.65 15.4 18.9 % Seductores i_arciales 

45.63 42.3 48.9 ,á leductores totales 

5.30 5.0 5.6 
Grasa (drossfeld) 

1.'D3 0.9 1.1 
Fibra cruda 

0.17 0.1 0,3  Creatinina y creatina 

9.6 10.7 Cloruro de sodio (Votoork) 10.20 	YL. 

--19- 



,L,u,L-.0, 	DE 	VERDliab. 

4.0c 
¿lin. 
3.8 

94.2 

24.3 

Max. 
4.2% 

98,1% 

26.9% 

Humedad (estufa de 	vacio) 

Materia 	(estufa de seca 	 vacio) 96.00 % 

Cenizas 25.61 % 

Substancia orgánica 7C.39 % 66.9 73.9% 

hitr6geno total (hjeldahl) 1.48 % 1.4 1.5% 

Proteinas 8.8 9.71 9.25 

seductores parciales 18.13 16.0 20.7" 

aetudtores totales 47.29 % 44.9 49.6% 

Grasa (Grossfeld) 9.81 ,Ü 9.3 10.3% 

libra cruda 4.04 	'c. 3.3. 4.2 

CreJtinina 0.19 % 0.1 0.2% y creatiLa 

Cloruro de s-pdio(Votoceck) 23.00 -á 21.85 24.1% 

SUIA 	MIhESTROBE. 

Humedad (estufa de vacio) % 3.7 4.1% 3.90 

(el, tufa 1lateria seca 	de vacio) % 95.60 93.4 67.8% 

13.96 % 13.3 14.7% Cenizas 

83.14 % 30.4 84.2% Substancia orEánica 

2.36 % 2.2 2.5% (hjeldahl) hitr6geno total 

14.81 % 10.1 15.6% Froteinas (hjeldahl) 

24.88 % 23.6 26.1% 
reductores parciales 

57.60 % 57.3 57.9 Redactores totales 

4.38 15 4.1 4.6% 
Grasa (1.rel-sfeld) ---- 

% 5.0 5.5% 17ibra cruda 5.35 

% 0.22 •0.3% Creatinina y zreatina 0.23 

11.35 % 10.9 11.9% 
Cloruro de sodio 	(votoceck) 

-20- 



SOPA 	DE 	CZBuLL.1. 

4.40 
..in. 
4.2 

Max. 
4.6 1 Humedad (estufa de vacio) 

Materia seca (estufa de vatio) 1.'5.60 93.2 q3.0 % 

C-nizas 20í.10 S'á 19.1 21.1 % 

Substancia orgánica 71.7 79.3 75.50 

Nitrógeno total (Yjeldahl) 1.32 	1.5 1,2 1.4 % 

Proteínas (Kje/dah/) S.27 % 7.8 8.6 

Reductores parciales 27.35 % 25.1 29.5 % 

Reductores totales 50.99 48.4 52.4 % 

Grasa (Grossfeld) 10.37 9.:35 10.9 '  

Fibra Cruda 5.87 5,..5 6.1 	--fy 

Creatinina 	Creatina y 0.45 0.4 0.5 

Cloruro desodio (Votoceck) 14.20 'Z' 13.4 11,9 ''' 

CPEMA 	DE 	JITCEATZ. 

Humedad testera de vario) 55 3.30 3.6 3.9 

Materia 	(estufa de seca 	 vacin) 91.3 98.6 96.20 

Cenizas 24.06 20.3 27.7 5 

Substancia orgánica ",5 72.14 79.1 03.4 

total (Kjeldahl) 1.13 35 1.1 1.2 Nitrógeno 

(Ejeldahl) froteinas % 7.40 7.0 7.7 

40.61 33.1 4,2.9 Reductores parciales 

?á 70.80 (7.0 24.1 Y- Reductores totales 

Grasa (Urossfe1d) 2.14 '4 2.0 2.2 % 

1.94 1.8 2.0 'á 
Fibra cruda 

C.48 0.4 0.5 Creatinina y creatina 

Cloruro de sodio 	(Votoceck) 13. ,0 	"' 13.1 14.5 	"%, 

-21- 



17HLijA 	DL 
Min. Max. 

dumedad 	(estufa de vacio) 4.8 	'3 4.5 5.0 " 

666 1,atria 	,-.uca 	;estufa de vacio) 90.4 99.9 % 95.20 

Cenizas 1 16.64 15.8 17.4 

Substancia orjnica % 74.0 30.7 % 73.56 

l';ítr6.9,eno 	total 	(Hjeldahl) ", 2.3 2.6 % 2.50 

Iroteinas (Kjeldahl) % 14.8 16.4 % 15.62 

% 19.5 2 .5 % Reductures parciales 20.55 

Reductores totales % 43.4 53.5 50.'95 

Grasa (Grossfeld) 9.5 10.5 % 10000 ) 

Yibra cruda % 1.3 2.0 % 1.99 

Creatinina 0.1 0.3 % y crea+dna 0.15 % 

Cloruro de sodio (irotoceck) 17.2 19.0 % 18.17 % 

CREMA 	21. 	CHA'.7IL0NE5. 

Humedad (estufa de vacio) 4.8 	% 4.5 5.0 % 

Materia seca (etufa de vacio) 95.2c 1 90.4 99.9 g 

Cenizas 17.58 % 16.7 18.4 % 

Substancias orgInica 77.62 % 73.7 81.5 % 

riltrameno total (Kjeldahl) 2.12.% 2.0 2.7 % 

Eroteinas (Kjeldahl) 13.25 % 12.6 13.9 % 

'Reductores parcialE-s 15.95 % 15.1 16.7 

Red,ctores totales 56.02 % 53.2 58.3 % 

Grasa (,iroaleld) 10.00 % 9.5 10.5 % 

Filra cruda 2.36 % 2.22 2.4 3 

Creatinina 	nreatlna y 0.20 % 0.1 0.4 % 

(írotocec17) Cloruro de sodio 13.83 % 13.1 14.5 

-22- 



F.'-'r 

95.7c :. 

13:. 
3.3 

90.44 

',ax. 
:-.7 

)9.9 	,,, 

uumedz4d (estufa de vacio)--- 

Laterin seca (estufa de N'ocio).- 

s-enizas 1S.)8 1 17. 19.7 

Substancia orgánica 71.42 3.7 71.6 7  

hitrábeno total (Kjeldabl) 1.71 	:,., 1.6 3.8 

1-1cteinas 	(hjeldahl) 10.62, 1 10.1 11.2 

:"reductores parciales 23.2 	'': 22.1 »1.45 	 -.: 

Redlctores totales 52.41 49.7 55.0 94 

Grasa (drossfeld) 10.00 .':, 9.5 10.5 % 

Fibra cruda 3333 . 2.1 3.5 % 

Creatinina y creatira 0.12 0.1 0.2 

Ulornro de 	(Votoceck)----- sodio 12.30 716 11.5 14.0 

C12hA 	DE 

4.4C 4.1 4.5 % iumedad (estufa de vacio) 

Leteria seca (estufa de vatio)- 95.60 2 93.0 

Cenizas 15.35 ,á 15.0 15.6 	"7:' 

99.75 74.3 33.4 Substancia orgánica 

(hjeldahl) Nitrfireno total '•7C 2.3 2.8 4 

Frote 16117 	, 16.9  15.3 -ras (1je1dah1) 

19.68 ), 

50.93 

21.0 7j  17.1 

 43.6 52.1 

:seductores parciales 

reductores tottales 

(Grossfeld) 10.."  ;- 5 9.7 drsa 

2ibra cruda 9.25 3.0 3.6 	;j 

0.14 .2  r .1 r 
Creatinina y creatina 

14.00 13.3 1'4.7 Cloruro de sodio (VotocecP:(----- 



	

rainerd 	de e' tos alimentos, se 1,-tcrminf, calculan 

do la cw.tiJud de cal: rivz :-.e1;er.tes en cnJa raci6n. Estas estan pro 

porcioradsu irincipalluente por los rrotelnas, zrasas y carbohidratos 

eucontradcs. 

Los factores empleados para transforMar gramos de grasa, carbo— 

hidratos y proteinas en hilocalorias son los Siguientes: 

1 crmro de Grasa equivale a 9 kilooaloris 

1 Gra,.r> de ord:ohldrates equivale a 4 hilocalorias 

1 gramo de protinos equivale a 4 kilocalorias. 

C:110ELCL;  

SLIa  DL r1 XJS c/rollou 

Contenido del sobre.— 59 E. 
50 — 14.75 ../ración. 

	

1:0. de porCianes.— 4 
	

4 

52.52 	 100 
x— 7.75 ¿. c,,rbohiratos/raci6n. 

x   14.75 

17.54 	 100 
2.59 g. proteinas/raci<5n. 

x   	14.75 

2.45 	 100 
x— 0.36 g. 2;1-n.9.a/ración. 

	  14.75 

7.7v: x 4: 30.99 kilocalorinsA. carbahldratas. 

2.5? x 4: 10.35 kilocrlorins/r, de rroltinrts. 

0.3C x 9 11 3.29 kilocalariasP. de Grasa. 

30.89 	10.35 + 3.25 — 44.59 kilocalorias totales. 

C/7'._LLO. 

.onteLido del srd 	70 J• 
/-'— 17.5 1,/r.rtci6n. 

iorcione.:.— 4. 	 4— 



E,5.63 1C0 
x= 11. 1,,./e , rbohidratJs/rasián. 

x 17.5 

9.93 100 

x= 1.47 5./proteinas /ración. 

x 

 

17.5 

5.30 

 

'CO 

x- C.93 	grTaa/racitin. 

11.42 x 4 .1 45.94 kilocalorias/P;. carVphidratos. 

1.74. x 4 - 	6.95 kilocalorias/a.. aro mines. 

0.93 x 4 	3.33 kilncalordes/g. jraRa. 

45.94 + 6.95 11- 3.33 = E1.22 kilocalorías totales. 

&A TA DE 	VERDUR. 

60 	- 15 g./ración. 

7.09 «. cartchidratos/ración 

no. 

47.29 

Contenido del sobre.- 60 g. 

de porciones.- 4 	• 

100 
x 

x 15 

9.25 100 

x 15 x- 1.39g. prote5.nas/racil5n. 

9.31 100 

x 15 x 	1.47g. grsR/raci6n. 

7.09 x 4 2'1.37 = kilocalorías/g. carbohidratos. 

1.39 x 4 5.55 kilocalorias/g. proteinas. 

1.47 x 4 13.24 = grana. 

28.37 + 5.55 + 13.24 	,!7.16 kilocalorias totales. 

Contenido del Eobre.- 

Po. dporciones._ 	 2(--J = 20 E./ración. 



100 

x 	  20 	 x 	11.52 !;. carbohidratns/r3:..i6n. 

14.1 	 100 

x 	 20 x = 2.9E ,7.proteinas/racinn. 

      

4.38 
	

100 

	

20 	 x 	0.3:3 o. grsa/rmción. 

11.52 x 4 r 46:182 kilocalorias/g. carbohidratos. 

	

2.96 x 4 , 11.85 	kilocalorías/g. proteínas. 

0.88 x 4 = 	7.42 	kilocalorias/g. 1D-asa. 

46.18 	11.85 	7.42 r 	65.93 	kilocalorías totales. 

SCIa 	'JE 	WhCi.LA. 

60 15 g./ración. 

Cont7,_áido ddsobre.— 60 g. 

de porciones.— 4. 

50.99 loo 

x 15 x, 7.65 g. carbohidratos/ración. 

3.27 100 

x 15 x r 1.24 g. rroteinas/ración. 

10.37 100 

x 15 xr 1.56 g. grasa/ración. 

7.65 x 4 = 30.59 	kilocalorias/K. carbohidratos. 

1.24 x 4 r. 4.n6 	kilocalorias/z. proteínas. 

1._76 x 9 	14.00 	kilocnloptía/. grasa. 

30.59 + 	+ 14.00 7: 59.55 kilocalorías totales. 

Contenido del sobre.— 35 o. 

No. de Forcjonos.- 	 85
- 	

21.25 J./ración. 

x 



70.60 

     

'co 

21.75 

100 

21.25 

 

x 

       

x-- 15 carbohidratos/r. 

•x r 1.57 g. protei:nas/FmcAn. 

x: C.45 	,ratia/raci5n. 

7.4, 

      

        

2.14 

    

100 

x 

       

21.25 

           

15 x 4:6C "1::11ocálo:'iasiE. 	carbohidratos. 

1.57 x 4 : 6.29 kilocalorias/3.„roteizia5. 

0.45 x 4 : 4.C:9 	kilec,glorias/. 	,,--Itsa. 

60 + 6.29 ,, 4.r)9 	: 70.38 kilocaloúias totales. 

n:LAA  DE CdICHA• OS. 

Contenido 3e1 sco.Dre.— 75 g. 

No. del prociones.— 4. 	• 75 , 18.75 

50.95 

X 

100 

x 1 	9 *54 Fe 	cnrbohidratosfraci6n. 1?.75 

.15.62 100 

x 18.75 x 7 	2.93 	proteinas/rnción. 

10.00 100 

18.75 x r 	1.58 E. 	Krsa/raci'in. 

x 35117 r ki1oc1or5as/51:. 	carLobidrt-De. 

2.53 x • 	4 11.76. 	7. 1:ilccalorias/:. protei 

1.98 x 	9 11.-75 



DE 	L:I.:kL,11:C1:,Z.  

Conten'do del sobre.- b,5 

o. (le j or-.-ione.- 4 

16.2'  

4 ;7 	16.Z5L./ración. 

x. 	110;-7. carbohldratos/ración. 

: 2.15 g. proteinas/radi8n. 

56.02 
	

ion 

x 
	 16.25 

13.25 	 100 

18.00 	 100 

16.25 	x r 1.63 g. graaa/raci8n. x 

4 	r, 36.41 

4 	: 8.63 

4 	z 14.63 

kilocelorias/g. carbohidrat os. 

kilocalorias/g. proteicas. 

kilocalorias/g. grasa. 

36.41 + 	P.63 	+ 	14.63 	59.67 kilocalorias totales. 

0221.LA DE ESPAW2AGGS. 

Contenido del sobre. - 70 E.. 

No. de porciones.- 4 

52.41 100 

x 17.5 

10.68 100 

x 1715 

10.00 100 

x 17.5 

70 	17.5 g./ ración. 

x r_ 9117 z. carbohidratos/ración. 

x 	1.37 g. y totein- Vración. 

1.75 e; grasa/ración. 



9.17 	 36.69 	kilocqlbrias/z,,. carbohidratos. 

1.S7 x 4 r 7.4 	kiloaclorias/. 

1,75 	x 	9 	15.75 = kiloaclorias/. ¿;raa, 

36.69 + 7.48 	+ 15.75 	= 59.92 kilocalorias total es. 

1-uLLO. 

Contenido del 	ob7e.- 65 g. 

Eo. de norciones.- 4. 

10.25 	 100 

z'.977 
4 

x = 

16,5 g./raci5n. 

1.69 g. 	grasa/ración.. x 15.5 

16.17 100 

x 16.5 x = 2.37 g. ptoteinas/raci6n. 

50.93 100 

x 16.5 x ,.. 3.41 g. 	carbohidratos/racián. 

1,69 x 9= 1'.21 	kilocalorias/s. gratáál.. 

2.67 x 4 t 10.17 	kilocalorias/€r . roteinas. 

8.41 x 4 	33.1.5 	kilocalorias/z, carbohidratos. 

T 	ro. 1. 

topa 	 Cont. total del 

sobre en o • 

Sopa de l'ideos/ pollo 	59 

Sopa de irroz c/pollo 	70 

Sopa ce veral-ras 	 Lo 

Zopa Mnestrone 	 90 

(7)pa de Cebila 	 Lo 

Cont. en 1 .,/ 

raci¿Sn. 

14.75 

17.50 

15.CC 

20,00 

15.00 



;:opa de arroz. 
c/: ello. 

Lo] ,1 de rerderar 

iineFtrohe 

1..53 45.94 C  • C) 5 61.22 

2°/37 5.55 47.16 

7.)) 
	

65.91 

Crwau 	.3,, 	jitumar:e 05 21.05 

refle 	le 	':Ilicla^s 75 13.75 

Oren. ,k t3Lamliliones 4:5 16.25 

Jrerbl, 	de i,s - árragos 7C 17.50 

::rema de lollo .,5 16.50 

LO. 	2. 

yoxa 

. 	_ 
:Sopa de 4deob 

uollo. 

doga 	d 	;irrr.z, 

c/pollo. 

a. de brasa/ 

raci6m.' 

o.36 

0.93 

g. de carb/ 

ration. 

7.75 

11.29 

g. de prot./ 
ración. 

2.59 

1.74 

de "verduras 1.47 7.09 1.39 

:;opa de lUaestrone 0.33 11.52 2.96 

boba de debolla 7.65 1.24 

Crema d e Jitomate 0.45 1.50 1.57 

Crema de Chícharos 1.33 9.5't 2.93 

:;rema de EsArra¿os 1.75 9.17 1.87 

.;re/ca 	deo110 1.69 11.41 2.57 

TAIL.A. 	• 	3._ 

dora 	 hcla.de ora 	1.cla.de  carbh/ 	Kcal. 	hcal. 
sa/racifm. 	raci[ui. 	prot/raci6n. Totales. 

:;c !a de F:ideos 
c/pollo. 	 3.25 
	

30.S9 	10.35 
	

41.59 



Sola de 	ebolla 

Sopa de ,;itomate 

14.00 

'1.09 ;(.co 7.33 

Crema de Chícharos 16." 3.17 11.76 

Crema de Champiñones 14.63 36.41  59.67 

urea d¿ Espafragos 15.75 6.69 7.43 5i.92  

.;rema de pollo 15.'2 33.65 10.67 59.54 



el estudio de ,.iferentes tipos dasopas deshidratadas re 

encontraron las siuientes c,:.nclusiones: 

El 	 Yromardl6Hico ind ca que la composición le di 

ches sopas er-Af., dentro de los Trincenes in-'icados corno se observa_ 

en las pli=ines. 32 a 36. 

El :Lrade de conservación se - determinó mediante el enálisis 

sensotial pueáto que debido al bajo contenido de humedad, la con_ 

forninación y desarrollo de mouroorganismos es mínima,. 

2ediante el anhlisis sensorial se determinarán principalmen 

te .abores y olores extrafoé que pudieran haber aparecido al cabo. 

del tiempo, originados principal mente por el enranciamiento de 

las grasa utilizadas. ,;star pruebas de degustación se efectuaron 

Periódicamente cada tres meses. Como se ha observado que en el 

- clima- de México, los cambios en entes productos -celen presentar_ 

se después de un año, el periodo máximo de viabilidad, como-már 

gen de seguridad, es él nencicnado atteriormente. 

En lo referente al valor alimenticios se pueden comparar con 

sopas similares de preparación casera, puesto que lbs resultados 

fluctuan•entre 45 y 70 kilocalorias por ración, como se observa 

en la tabla No. 3. Estos valores son normales en ate tipo de a 

l.imentos. 

Además los porcientos relativos de zrasa, carbohidratos y 

proteinas son los convenientes. 

Donde si se pueden presentar variaciones desventajosas en re 

loción cdn las sopas de fabricación casera, es en el valor nutrí_ 

tivo de las prieras, es decir en la cantidad y conservación de _ 

vitaminas, puesto que éstas, come ya sabemos son facilmente des 

truidas or diferentes motivos por cualquier tipo de -anipulacío_ 



nes de tipo Industrial como son las que se emplean en la deshidratación. 
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