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I. WTROVUCCION. 

I .1 GENERALIVAVES. 

En .l.06 ú.ttimo6 aílo6, el. -ln.teJtú a nlvei. muotd.útl poi!. i.o• anc.úmo• lut 

eJtec-ldo cooiúdeJtabi.emen.te deb-ldo al. -lneJtemmto en 1túmeJtO de eUM peMo-

otM. Lo antl!Jt-lOll., puote de manló-luto i.a .impouante .tM.ea que tienen .to-

dM lM 11Clc.lo11u di p•oponeJt u.t11.o.teg-lM pMa i.0911.M. dM una mejo11. caU-

dad de v.lda a u.te •egmen.to de ta pobfoc-lán. 

El envejec.lm.leiito u Ull p11.ocuo de.ti!Jtm-lnado poi!. ea acc-lón deJ. tiempo 

que conduce a una 6.Ue de crunh-lo6 mollóoi.óg.i.co6, 6.i.6.i.ológ.i.co6 y p6.i.co.1.óg:f 

CM que 6e vuei.ven pell.cept-lblu dupuú de ta madUJLez y que conci.uyen .i.11-

vM.iabtemeiite con la mueM:e. l 4 l I 

PMa pll.opó•ilo• u.tacU:&üco•, ta 011.gatLlzac-lón de lM Nac-lonu UJt.idM 

IONUJ y ta 011.ga1t.izac.i.ó11 Mwtd.útl de la Salud IOllS) aceptan como Um.Ue de 

edad 60 alio6 pMa ta vejez, con hMe en el. pe,uodo de i.a v-lda donde i.a '"!! 

yoJú.a de la gente •e jub.Ua, •u. ac.t.i.v.i.dadu óll..lcM y •oc..i.a.lu comienzan 

a deci..i.itM gll.aduafueiite y i.a ac.t.i.v.i.dad de •u mUabol.i.61110 bMai. d.i.6mlJtU- -

ye. 138) 

VWLan.te aíio• 6e pll.opu..i.eJton muchM .teoll<M •ob11.e e1. meca1t.i6mo del. e!! 

vejec.lm.leiito, 6-ln embMgo, 1Ll11guna expUcaba iM cau.M que .i.i1voluC11.a11 ~ 

te pll.ocuo. La vei.oc.ldad del. envejec.i.mlen.to y ta upeJtanza de v.lda depe!! 
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den, &egún 01tdy 11984} 147 1 de la .foteMec.lón de vM.i.o& 6•c.ta1tu, lo• eua

lu •e pllU e111'ut en la 6igulul No. 1 , 

Veb.ldo a que la Nu.tlúc.lón juega un papel muy .impolt.t<mte. en ill ve.to":!: 

dad de.l euvejecimi.rnto, u po•.tble peit.!alt que lo d.te..tn puede mejo1t111t y -

ayudM ltMta ueltto punto, at b.ienutM de io6 011e.imto6. l 38} E~i;ten al-

guno.6 6actoh.U que mMca11 la necu.ldad de Jt.ecomendac..lone.& nu.tJLlc.iM palla 

un anc.iano, en.tJte la.6 má.6 i.mpo1t.ta.n..teJ .6l! paeden c.Ua1t. lai. .6-i.guieti..tu: IB,-

10, 17, 28} 

FACTORES FISIOLOGICOS: 

• Can•tipac.lón.- Lún-i.tac.lón en la eapac.ldad eMpoW paltll e.U.m.lnM p1r.odu!':: 

ta• metctbóUco• de. dueelto. 

• O•teopo1to•u.- El .t.i.po de o•teopo1to•u eneontltada en lo• anc.l!lno• puede 

de6.i.n.<Me como la péAd.lda de. cato.to de la• ltuuo•, la que. la; liace déb:!, 

tu y 61tágUu. 

Eota u muclto mtU. 61teeuen.te. en l• mujelt que en et ltomb1te, pMt.i.eulll.1tme!! 

te dupuéo de la menopau;.ia donde lo• 1úve.tu de utltógeno •011 bajo•. 

• V.<6m.Utue.lón de.l tlta11;poltte de gtueoM al .i.11telt.i.01t de la célula y 1te.due

uón del me.taboWmo de to• Upido•, to cuat puede OOMÚltM una lr.i.pelt

glucem.i.a o u11a lt.i.pe.ltUpidemia. 

• Ex.úten ademtU. u1t<t •elt.i.e de mod.i.6.i.eac.lonu que Jtepelteuteit e.11 el 6unuo

namiento de.l apMato d.i.gu.t.i.vo, e11.tJr.e tao que •e ·puede11 c.UM1 

• Vum.Uiue.lón de la •ee1tee.ló11 •aüvat. 

• A.tJr.o6.ia de la mancllbui<l y lengua. 

• TltMtMno• e11 e.t Uó6ago que JLe.tMdan el pMo del alimento al utóma

go. 
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/~:/~~ 
Nll7'il/CION OBé.5/0AD, OSTéO'K!i/OSIS, é9f.JICICIO 

~ •1-s,., .. / 

F""'1HS - VWLJMb '1' t'1'9ECI'1lN7<1 ~"'!O "'8/Wl 

8"Q)IT"'10S j 
éSf'fJMNZA Dé. VIDA 

Flg.. l/o. f /ntenacclán de Lo4. factone11 r¡ue pueden afectan La veLoci.d.ad de 

envejeci..mlento !I La up .. an¡a de vi.da ( Ond!f, 1984 ) • 
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' Reducuó11 de ltt 6eCJLec.ión de ác.ida ci'Mlúdltlca de un 9 a un 35% oca--

6.lanando menOIL capac.idad palta dlge!WL lM pllatúnM. 

FACTORES FISICOS: 

• V.l6mlnuuón de ltt 6en6.lbWdad de ia6 6e1Ltida6. 

+ PéAclida. de ta coo1t.dú1acló11 1tW.1tomtWcu.taJt. 

+ V.l6.lcultad pMa mMt.lca,t iM aLimenta6 pllavacada pOIL una de11.tadWta m<Li 

adaptada o pOJL caltecVt de etta. 

FACTORES EXTRZNSECOS: 

• lngutlón de 6áltmaco6 pa1ta et .tta.tamlen.ta de en6Vtmedadu CJLó1úcM y -

agudM, E~ta M muy .lmpa)[.(:ante ya que ewten medlca,menta6 que pueden 

a6ectalt el utado 11utJúc.ia del .lndlv.ldua, cama pall ejemplo: 

' Et Ma de an6et<LmlnM que 6e Macla ca11 la d.l6mlnuclón del apct.lto. 

' At9u1106 d.lWLWca6 6uml1ú.ltllado6 C<LMan péJi.dlda del patMla, magnuia 

y clnc. 

" Lo.6 ant.ib.ió.tic.o& p1tovoca11 la e.limi.nac..ión del clnc.. 

' Laxantu que ocMlo11an péJi.dlda de c<Liclo y patMla. 

' El tabaqu.ú.mo, 

' Excuo de beb.ldM aicoltóllcM. 

FACTORES lNTRINSECOS: 

-4-



• VepM&<'.ón que con 61tecue11úa ,;e olt<'.g<'.mt pOll algún padeúmi.en.to o pOIL la. 

péJLd.lda de algún 6amilia.1t. 

• La &oledad. 

• Igno1tanúa &ob,•e eC tipo de a.limen.to qlle deben .lngl!JWt o b.le11 d.l6<cul-

.tad pa.lla 1teaUza.1t la. compita del a.Ume11.to pOll &l o.Wmo,;. 

En 11uv.itJto pa.U, e.W.te.n poc.o..!i u.tucli.oh c.011 Jt.el.ac.i.ón a iM Jt.ec.omend~ 

c..lonu nutJt.ic.-iM de.. lM pe1L6011a.& en ea .tc1tc.e.Jul edad; 110 ob.bta.n.te, en lo.& 

E&.tado& Un.ldo,; ,;e han 1teaUzado umt &rue de .l11vutiga.úonu pa.1ta de-t!'.IUll:!: 

"''" la.& necu<'.dadu ene1tgé.tlca.& de Ca.& pe-Mona.& de edad avanzada, lo91tan

do u.tabtecell alguna.& 1tecomendaúo11u pa.ita ello&, la.& cuale-& &e muu.tltan 

en et cuadllo No. 1. 18• 14 • 15• 531 En eoenc.la, no &on d.l6e1ten.tu de la.& -

que ,;e 1tecom<e11dan a. to& adut.to.; de 20 a 40 aílo&. P1tobabtemen.te, la ún.l

ca mod<'.6<'.ca.c.lón .únpoll.tan.te pllov.lene de Ca.& necu<da.du ene1tgé.tlca.& det ª!! 

e.lana que ,;e ven 1teduúda.& deb.i.do a que •u me.tabollimo ba.&a.l fum<'.nuye C!!_ 

mo 1tuut.tado de una. menoll activ.ldad 6Z..lca.. 131 ) Pa.1ta u.tabtecell ta.& 1tec!!_ 

mendaúonu nu.tlt<'.úa,; u .únpoll.tan.te co11&.lde,1ta1t: ta edad, et ,;exo, ta ta-

u.a, la ocupac.lón, la activ.i.dad 6Z..lca, e,C equ<Ublt.lo l101tmona1 y e,C tipo 

de padcúmi.en.to 1 en ca.&o de que ex.l&ta). tia.y que toma.1t en cumta que ta.& 

Pe-Mona.& de edad avanzada &011 en ge111Vla.l. co11&e1tvadolta.6 y ob&tinada.& y 110 

acep.tan con 6ac.lUdad Ueva.1t a cabo un 1ti!g.únc11 didé.tlco o mod.l6.iea.1t ,;u -

at.únentaúó11. E&to pone en ev.lde11úa la .impolltanc.la de eCabo1ta.1t pCa.ti- -

Uo,; que ,; e adapten a lo& gu,;to,;, necu.i.dade-& y Uniltac.lo11u de lo• a.1t~ 

110&; que ,;a.ti,; 6agan la.& 1tecomendaúonu de nutJtimento,;, que tengan una -

buena ca.ti.dad cuti.na.ll.la y un a.&pecto agltadabCe aC co1i&um<do1t, l IO, 471 
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Cuadoo /lo./ fl.éll}(r¡é)/DAC/0/léS lJl LOS lltmllfllé.HTOS éSTA8lélID05 MM LAS 7'8150/IAS 
éH LA TéJ!Cé'ilA éJJAD f i!. 60 año• J. 

[(}{l'¡f'O/IWéS 

ÓteAfiia 

l'ooteúia 
llpU/04 
Hi.dn.atoJJ. de can.bono 

Flbn.a c1tuda 

Ür¡uldo,. 

Vltami.na A 
Vltami.na D 
llltami.na é. 
Vltami.na 81 
Vlfomi.na 82 
Vltami.na 86 
Vltamüvi 812 
Vltami.na C 
Ni.aci.na 

Acldo {óLlco 

Calclo 
Hlen.n.o 

2000 - 2400 KcaL / dí.a. 
66.o fl /dí.a. 
61.0 fl / dlo. 

J46.5 fl /dí.a. 
20.0 - JO.O ¡¡ / dí.a. 
2.0 - 2.5 L / dí.a. 

/.00 m¡¡ /dí.a. 
0.005 m¡¡ / dí.a. 

I0.00 m¡¡ / dí.a. 
/.20 m¡¡ /dí.a. 
/.40 m¡¡ /dí.a. 
2.20 m¡¡ / dí.a. 
O.OOJ m¡¡ / dla 

60.00 m¡¡ / dla 
16. 00 m¡¡ / dí.a. 
o.004 m¡¡ ¡ dla 

600.00 m¡¡ / dla 
10.00 - 15.00 m¡¡ / dla 

1500 - 1700 KcaL / dla 
48.o fl / dla 
44.4 fl /dí.a. 

252.0 fl / d[a 
20.0 - JO.O fl / dí.a. 
2.0 - 2.5 L / dla 

0.80 m¡¡ / d[a 
0.005 m¡¡ / dla 
8.00 m¡¡ / dla 
1.00 "'fl / dla 
1.20 m¡¡ / dlo. 

2.00 "'fl / dla 
0.003 m¡¡ / dla 

60.00 "'if / dlo. 
IJ.00 m¡¡ / dla 
0.004 m¡¡ / dí.a. 

600.00 "'fl / dla 
10.00 - 15.00 m¡¡ / dla 

Fuente: * BldLack, Kl,W, & /llMki.n. 1986. llut.ltlon aro/ the é.Lden.Ly. llufoltlonaL 
'il.er¡uloementA. Food T e.clmoLo¡¡y.. 40 ( 2 } 

* Sute.,/11.f'. & fluMell,fl./11. 1987. Vltami.n fler¡ul•ement o{ ti.e é.Lde.Ly.. 
Ame.lean 9ou.na1 CLi.nlcaL llut.ltlon. 

* Cowaoy.,é.. V. 1962. é.L Culdado deL 7'aclente <ieoi.át.lco. la 7'neMa /llédlca 
P'Jexlc.ana. f!Jéxi.co. 

* CLemert"-,11.A. & Bnown,'il../11. 1986. llut.ltlon and the é.Ldenl._y., Blochemlcal 
/lletAodA fon AMui.n!J. the Vltami.n and /lli.ne.iaL llut.ltlonaL Statu• of the 
é.LdeALy.. Food T e.chnoLon· 40 ( 2 } 
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l. 2 ANrECEVENTES. 

1,2. I ESTUVIO VE LA POBLACIOll GERIATRlCA Ell MEXICO. 

En MéU:co ex.Uten U>tucüo6 muy completo• 6oblle la alúnrntac.ión de la 

pobiauón b16a11ill, 6Út emballgo, palla fo• pvwonM de la tVtcVta edad u 

cll61c.ii enco1Wuut e6te tipo de e6tudfo•. E• >1'Cl!MIÚO •eallzM inve6.tigf! 

c.i.onu cuyo.6 lle.&u.Uadoh pcJun.i.;tan c.ouoce-t c.uai~ ~on to.6 pJt.lnc..ipalM pito--

blema.\ que a6ec.tan üt caUdad de vida de la pobtac.ión •en.U, palla tllata!l 

de mejollallla. Poll tal motivo, El 1 n.1.u.tu.to Nac.ionat de ta Nu.tlliuón Sal

vadoil ZubL'uút II.N.N.S.Z. I, a tllavú del Vepto. de Clencfa y Tecnologla -

de AUmento6, con el objeto de conoc<Vt et :tipo de cüeta que colt6umen lo6 

ancla.110&, .,i,u pll.eóeJLe.nc..ia. hac..ia iot. aUmen..toh y to& óactoll.U que en un mo

mento dado pueden Uinltall el co1t.1umo de lo6 ml!mo&, <eallzó en 1989 una -

•eJLle de en.tJtevi6w en 14 a.1.Uo• 1299 anúano61 y 7 "1'.ubu de la tVtclVta 

edad {12> ancfano61 ublcado6 en la zona metllopoli.tana del V.F. 1161 Ve -

lo• Jte6uUado• de uta.1 entllevuta.1 6e dU>taca que: 

- Elt la mayollla de lo6 a.l.ilo6 utudlado•, et co1t.1umo de poUo y pllo

dtLcto& elaboMdo• con c<Vtealu u muy 61Lecuen.te. 

- E1itlte lo& alimento• que le gu..ta co1t.1umllt a la poblac.ión &en.il en

t1Levi6tada &e encuen.tJtan lo& c1Vtealu, la.\ 61lLdM, ta.1 callne6 y la.\ vlVtd!! 

Jta.\. Lo6 do• a.ulmo•, a puM de •u p1Le61Vtencfa y de que utá.n l>t<l'.uldo• 

en •u cüeta, evitan co116umWo• debido a que genellalmente &e lo• plle&en-

tan con una te>:.twia dulla y no .tienen buen Mpecto .U: &aboil, 

- En.tJte lo• piloductM que tu cau<1an daílo, H c.itan: lo• .ú:JLltantu 
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como d ca6é y el c/Ul.e; lM tegu111ú10&M como d 61<.ljol y algu11<U> velldu-

JW.i> como la calabaza y la caf. lM cuatu tu cau.M11 6la.tule11c.la; el aMoz 

.tu pllovoca M.tlleiüm<en.to, e.te. 

PM o.tilo lado, alguno& de .f.o6 pkob.f.emM que tu UmUan ef. coMwno -

de aUmen.to6 6011: 

' FaUa de den.taduJW.. - El 9 8% de .f.06 en.tkev.U..tado6 .Uenm ta den.tad'!: 

1ta .l11comp.f.eta o cMcce11 de eUa. E.f. 59% de eUo6 U6a11 pkó.tM.W, 6.Üt em-

bMgo, miU de ta mUad 6e quejan de que ú.ta lM motu.ta o que u.tá mal -

adap.tada y pOll .f.o .tan.to 110 tu pvunlte mM.UcM b.le11 .f.o& aUmen.to6. 

' TJW.1>.to1<no6 g<U>.th.oút.te.&.Unaf.M.- Et p!U.11upat pkob.f.ema de la pobta

uón 6e1UJ. M el U.tkeiümien.to, af.kededM del 36% .f.o padecen COl1 61<ecueo1-

c,la, Ef. 21 % &e quejan de 6f.a.tuf.enc.la, el 17% de aglll.lJW.i> y 6Ólo el 4% 6u-

61<e de MaMeM 61<ccue1t.tM. 

' Falta de apetito.- Ef. 24% de loó anw1106 p1<uen.tan .lnape.tenw y 

6al.ta de .l1t.te1<é.I liac.la .fo6 aUmen.to6 que tu p1<op0Jtuo1um. E6.to 6e debe 

en gllan pM.te a la ú1gM.t.ló11 de algu1106 meMcamen.to6 o b.leot a la depile- -

&.lóot e11 la que .&e e11cue11.t1tan mucliM vecM poll cMecell de hogM, de una --

6am.lUa y/o de 1<ecl.lll606 económ.lco&. A .todo6 M.to& 6ac.tMM, 6e puede 6u

mM la .inadecuada p1<epa1<ac.lón y pkMen.tauó11 de .f.o6 p.f.a.t.lUo6. 

Ve .f.o& 1<uu.ltado6 ob.ten.ldoh de M.tM en.tkev.W.tM &e pudo co11cluÁJI. -

que hay u11 ducell.60 en ef coMl.l/110 de vM.<'.06 al.lmen.to6 que 6011 6uen.te de -
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pJI.otúna. de. buena. e.a.U.dad como .&011 la !ecfle, c.L' liurvo, Ca cMnc y et pu

cado. La deMtu.tJúc..lón p11.otcúca. u pa!Lt.lcuCaJunl!n.te 61r.ecue.n.te c.n.tJLe. la.6 -

pe/L6011.u de edad avanzada lmayo1tu de 70 aílo61 con timltac.i.011u 6oúoeco-

1tóm.i.ca.& y M.ta .!le ve p!topic.iadtt polt c.t ele.vacío cMto de ia11 pJt.lttci.pa.C.u -

6uentu de pJto.te.tna, po!t io6 pMbtem.u de11talu que timltan 6U co116umo y 

pM ta p1te.&e11úa de e116Mmedadu co11cUMe11.tu que p1topfcia11 eC ca.taboW

mo. pJtotúco~l. Se 1teduce. el co11iiwno de. 6.i.bn.a., oca.6.la11ando una. motil..i..dad 

IntutinaC deMúe11.te. Po• .tal motivo, ;e u.tud(ii Ca poúbftidad de eta

bolUVL UJt a.limen.to que. pudle;ut .&e.Jt .iltc!túdo C.Jt fa dlc,ta del. anciano, que -

c.ubJt.i.eJUt .!llW ne.cu.lda.deJ y 1tequc.1Umiento6, que. .tuvieJta. m1a te.x.tWl.a .!luave. 

y 6áút de m.uticM y que óueJlll de bajo coM:o. PMa ello 6e eUgfó a út 

6oya como ma.teltfa pltfma pltfncipat ya que u.ta tegumútoM u una de t.u --

6ue11,tu de pJto.te.lna má6 Impolt.ta11.te de1tt1to de lo6 a.lime11to6 de oltfgen veg~ 

tal. Ademá6, 6u co6.to u 1te.tativameiite bajo, tie11e un atto 1te11di.m.i.ento y 

una ampUa VC!IL6a-ti.Udad de U6o. 19• 25 • !OI Poi< otilo lado, 6e 6eiecciona-

/ton .tamb.lén a !M ve.JtduJuth como .ea. papa, la zanal1oJ1i.a. IJ et cfúchaJto, polt 

ta pJteóe1<encia que p1tuentau lo6 a11ciano6 /iaúa ele.u, 6e9ú11 lo6 1tuuUa

do6 obtenfdo6 de t.u encuu.tM 1teaUzad.u en to6 .uilo6 y ctubu de ta -

te1<ceJut edad del V.F.11 61 

• ¡ EUo no puede Hll co11.1.i.deltado como un pJtoblem<t ab6oluto ell.tlte út6 peJt.
- 601ut.1 de bajo llfvel 6oúoeconómfco. 



1.2.2 SOYA. 

La Mya IGUc.lne maxJ, 4e wipezó a cuttivM aplW>cimadamente hace mil 

aiio4 e11 A4.i.a. y dude e1itoncu '"' jugado u11 papee CiUlclai. en la aUme1ita-

c.ló11 de pueblo4 Oiúen.ta.lu como el Cltúto y ee Japoné.I. Ewte11 má.I de -

tltu mil v<VLi.edadu de 4oya, lM cualu puede" adaptM4e a muy rUveMo4 -

etimM, a.ltltudu y t.i.po4 de 4ue.lo; 4,fo wibMgo, lo4 mejo1J.u IJ.encümlrnto4 

4e obtiet1e1t de 1J.eg.lo11u cá.Uda.1 y .t!J.op.lealu a met104 de 1000 m!!..tlto~ de a!, 
tu/Ul, (201 

La ~aya Ueg1i al mt1do occ.ldeoitat apenM en ute 4.lglo, dwumte la -

dé.c.ada de lo4 veúite. Fue ap1J.ecúula. al piúnc.lp.lo 4ólo como oleag.i1104a, -

4.ln que 4e enco1it/Ul1Ul un u.1>0 adeci<ado a lo4 IJ.M./.duo4 de la eX.t!J.acc.lón de 

aceite; 4.in embMgo, 4u alto canten.ido p!J.ote.tco ab!J..ió la ent!J.ada. a la .in

du.1>.tlt.ia de lo4 a.Umento4 pMa a.n.ima.lM. Ve hecho, en 1987 AmWca apo!J.t6 

et 82% de fo p1J.oducc.ló11 mu11d.i.a.t ( 92 nü.ttonu 301 mU to1te.lada4 J, m<e11.tl!a.1 

que A4.la 4ó!.o p!J.odujo el 16% l 15 n.Uo11u 635 m.ll toneiadM). En el co~ 

nente Ameiúcat10, Mé.x.ico ocupa el Hxto tl.lgM en la p1J.oducc.ló11 de 4oya, 4~ 

peJt.ado po!J. EUadM Un.ido4, 8Juu..U, A1J.ge1it.lna, Ca11ad<i y PMaguay. (20, 591 

En Mé.x.lco, lo4 piúnc.lpatu cult.i.vo4 de 4oya a tt.ivet com<Vt.c.la.f. 4e en

cue1it!J.ait en So1101Ut y S.lnaloa, pe!J.o ewteJt cu.Ulvo4 de Uta. legumútOM a.f 
1J.ededo1J. de 16 uta.do4 de la RepabUca. Su cololJ. u ve!J.de, a.ma.IJ.Ulo, ne-

g1J.o, ca6é. y p.into y el que H p1J.Oduce en Mé.x.lco u el ama.IJ..illo. Ce!J.ca -

del 97% de la p1J.otú11a. de ~aya que 4e p1J.oduce en 1iuu.t1J.o pa.W, H du.tlna 

a.e co"6umo a1úma.l y 4ólo el 3% pMa la a.Ume1itac.ló11 huma1<a. La p1J.oduc- -
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c.lón de •aya en Mé<-i.co vaJÚa e1itl!e eM 500 y 700 1nU .tonetadM mU!UcM -

anualM; c.on bctóe en e.6tlmaclone.6 de .fa A-&oc..iacióu Ame.Uc.ana de Soya, en 

19E8 la demanda Nac.ionai pMa coiuumo humano óue de 57 mU .toneladM mé-

.oúcM. La •aya co11.1Utuye ea óo.ma miú eMcaz que el homb-te tiene pMll 

apJtovecl1M ea tie,'llla y pllodueút e110JtmM ca11Uditdu de ¡JJtO.túna, puede Plt!!_ 

duc.llt cMl d'-ez vecu mit. cruttidad de pJto.tdna pM hec.táJLea que ea que .e 

ob.tendtúa cuetivando ea ml6ma ex.tei1.1<.án de t,ie,'IJ[a pMa ea pltoducué11 te--

e.he.Ji.a, y ha.J.ta l!a.6.i tlttinta. ve.c.u má.6 -&l .ta Ue..Vl.a ~e uti.Uza pa.'l.a ta - -

CJú4 de ILUU, 16, 201 

Cabe menc..i.onaJL que. .se 1Lec.omle11da. u.:UU.za1t. .ta !Joya en .Ca 1t.o.tac..ló11 de 

cultivo• ya que .lguat que el ILM.to de lM tegumútohM, pJtomueve la 6.lja-

clón del 1t.ltltógeno y poll lo .tan.to eM.lquece lM t,ie,'IJ[M de •.lemblla, En -

cuan.to a hu.\ cMac.tvú.lticM nu.oúc.lM la •aya pohee un aUo con.teiildo de 

pJtotúna de buena caUdad 140%1, un 20% de Upldo&, 25% de h.ld!tato• de -

cMbono, 10% de agua, 5% de cenlzM y aigunM vUaminM, El vaioll b.loló

g.lco de la plto.túna de .aya u &.lmUM a la de la leche y u uno de lo• -

niM al.to• en.tlle lM legumú1oh11<1. PMa hacell d'-gelt.lble la pJto.túna de .a

ya, con&e,Jtvando •u vaiolt nutli.lc.lo, deben .lnactivalthe 6ac.to1tu ruiU6u.lol§_ 

g.lco& con vapolt duJtan.te 1 O m.lnu.toh a 1 OO'C 1 u.to du-tJwye a lo& .lnliib.ldo

"°' de .tlúpúnal, 120, 52, 571 

Ac.tuaimen.te, •e .tienen do& en6oquu en el u.10 de la pJtotúna de &o-

ya: el plllme1to da én6Mu al a&pec.to 11lLt!L'-clo y el ._gundo a la 0unc.lona

Udad de la pJto.túna. Hay peJt&onM que pM llazonu eco11óm.lca&, 6ac.t011.u 

lleUg.lo&o&, ctiUUllaiu y .te,Jtapeútico&, Um.l.tan el con&umo de cMne y de--
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bett compleme11taJL hu al.ime1t.tauó11 co11 o.t!Loh plloduc.toh paJLa maot.tenell una n.!! 

.t1Li.c..i.ó11 adecuada. PaJLa togllM u:to, he pllOpMo la ex.tenúón de pllOduc.toh 

cá!ttúcoh med.úut.te e.e. Mo de pllotún<LI vegetalu. A utoh pllOduetoh he --

tM da el uomb1t.e. de "anátago.& de c.Mtte", io.& e.u.a.tu .6C. de.6.úten como p11.o-

duc.toh elabolladOh co11 bMe e11 p1totú11a tex.twi.,izada 6ab1Li.eado& paJL<t &.imu-

laJL al.imrntoh de te j .ido mM culM de vaJL.i<th 6uett.l:M an.imaleh en apaJL.i.en- -

c..i.a, :textwrn, MbolL y compoll.tamlento.1 6• 52 1 Uno de loh a.Wneiitoh miih -

<Ltlllzadoh co11 e6ecti.v.idad y econom.ía pMa "ex.tendell" pllOduc.toh cáltii.icoh 

dude et pu1t.to de v.Wta de la 11u.t1Li.c..i.á11 M la pllotúna de hoya tex.tUIL.iza

da.. 

La pllDtú11a de haya tex.tUIL.izada, he ob.tlene a paJL.tlll de la ltaJL.i.11<t de 

hoya. duen91L<L1ada, como he pllueiit<t en el d.iagllama. A. El p1tocuo .i.1ti.c..i.a 

con· el acond.ic.i.onamleit.to de la ltaJL.i.M co11 vapoll y agua; el vapoll he apU

ca con el objeto de aumentalt la tempe11.a.tulla del p1tocuo al mezclM la. lta

ll.i.1ta co11 el a.gua pMa. obte11e1t ull<l pahta ltomogénea. En ute paho, he pue

de a•ÜUÜll. a la. mezcla, !oh Mbo.úza1t.tu y colollantu de Mo p~do que 

dueen obtene1t en el plloduc.to 6inal. Pohtell.i.01tmeit.l:e, la mezcla he p<lha -

al ex.tlLMolL donde el caloll y la p1tu.ló11 que he ejellce 91tadua.lme1t.te hoblle 

la mlhma, actúan 1tomp.i.e11do la utlluetu.lla tellc..i.all.i.a de l<lh moléculah de -

p1Lotú11a. Al UegM ta m<lha al molde te!lm.i.11al, la tempell<ltulla M de 138'C 

y la pllU.i.iht que he eje1tce hob1te la mlhma u de 300 - 600 lb/putg2• Al -

hal.i.ll la p<lhta del ex.t/lMOll, el camb.i.o de p1tu.i.ó11 ocah.i.ona que el volumen 

del plloduc.to he expanda obteii.iéndohe Mtlluc.tu.ll<lh 6.[bllOh<lh y volumlnohah. 

La p1tote-l11a de hoya. :tutwúzada he coll.ta hegún el. ta.maílo dueado, pMa a 

un hecadOll, &e en61Üa y he e11vaha. l3, 13 1 Eh.te pllDduc.to, abho1tbe tal ca.!! 
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Oi.D.!J'lann ti. PRrxéSO Dé. 08TéllCION Dé. LA fYROTé/Ntl Dé. SO!lil TéXTl/iiJZllJJil. 

limpi.arlo Guca•Ul.a 
F'llil/Ol SO!Jil---+ T.Ltuttado --. So!Ja 4Üt ___. ilcoru/lci.onado __. Hojueltu ----t hct.accUm con 

ÜMC:McaJtil.1aJo Ccuca11.ill.a l' Hoju.Lado fnt<!J'lalu SolventM 

l 
/l'¡oLi.vuía 4-- SéfrlJLA Dé. l ~M +-

il!fUª 

HlfillNtl Dé. 1 
SO!lll 

/l'¡oLi.vuía !J H0j'ueltu ll.U.i.ruv:.i.ón 
Cl.a4i./i.cm:.i.óa +-Du~M f--- d.l Solvente 

Come.11ti.hL ... 

DéSél/flMSi!Dil------. //'¡•¡ o 

Ot.o4 / l 
ln!J'le.tÍi.entu T extu•i.1ado 

! 
Soccido !J 
C•i.ha.do 

L émpa'cado 

l 
f"il.00/JCTOS 

TéXTl!ilIZililOS 
CON Si!BO'/i.éS 



ti.dad de agua que ILlnde 2. 5 vecu •u puo eu •eco, cuando u.ta &e lud~u.ta 

dWUiltte 20 múttL.to& en agua caLlrnte l 70'CI, 6o~ando e&tlutc.tWUth pMecl-

da& a la& de la cMne de "-U. T.lene un cou.te•U:do de p"-otehta del 50%, --

.6.i.endo de.6.l.U.en.te en me.ti.01ú11a, e.C. cua.t e..!! el aminoác..ldo WnUan.te (Cua--

~o No. 21; hU con.ten.ido de nihM C"-Uda u del 3.3%, 5.8% de cvuza&, - -

0.9% de eúlutc.to e.teJLeo, 7.1% de ltw11edad y 32.8% de ludMto& de cMbono. 

129, 55) 

La P"-Otúna de hoya textu!Úzada puede u.tl.li.zMhe con e6ec:t.i.v.i.dad y -

econolltÚI en la P"-•pMaclón de pta:t.i.Uo• mezclado• con cMne. Se utiliza 

pMa "-educÁJl cohtoh y man.tenVL la calidad del P"-oduc.to tVlllllnada, ademá.6 

Mea nueva& opo..W.Udadu en el duaMoUo de r.uevN P"-Oducto•. ll 2, 27, 34 1 
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Cuarbwllo. 2 COl{{éllf!JO Oé. t1/IJillOACiiJOS iJé. LA SOYA 7CXTlfilIZAiJA. 

g. / IOOg. pttoteln.a 

l/!f/IllOACIOOS SOYA T[)(TlfillZAOt1 í'llT'i/011 FAO f 1m J 

ISOWJCINA 5.24 4.o 

léllCflltl 7.S4 4.7 

lfSlNA 5.88 5.5 

FéllflAlANlNtl 
+ TY'íi.OSINA 8.8 6.3 

frl.TIONlNA 
+ CYSTINA 2.S6 3.5 

T'i/fl'TOFtlA'O 1.36 /.O 

7'iléfJNINA 3.78 4.0 

VAlfNtl 5,74 5.0 

Fuente: *Hennv,IV.é.. 1975, Nutnltlve VaLue o/ Textune l'noteln. l'nlmena 

Con{en.en.cla lati.noamen.lcana 4.0611.e La f'n.otelna de Sov.a• 

Fanma.co. /lléxi.co. 

* Teutiinlco,11.A., Knonn,O. 1985. AmanantA. Compo;;ltlon l'nopentlu 

and tlpLlcatloM. o/ a llediAcovend Food Conp. Food TednoLon 

VoL. 39 No.4. 
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l .2 .3 llORTALlZAS. 

LM /10/Lta.UtM !f ta.6 61tutM .tle11e11 mucha Hmejanza cou M&pec-to a •u 

compo.&.i.ci.ó11, método de ettltlvo y co-6e.c.lia.. S.i.n embMgo, ea d.l6Vtenc-i.a e.11-

bl.e e,6.to6 a.llmen.to6 .&e h.lzo .&ob4e. út b1Ud?. de. &tt w.o; a.&1., lo6 ali.mc.n.to& -

que ge.111?1t.a!me1t.te. .&e c.on..&umc.n dt.Llla1ite. e1 c.wwo de. una e.ami.da pft..i.nc.lpal &e 

co11.fi.lde11.an e.amo lt01LtaUzcu; .f.o.& que. c.omú1w1e11.te. .6 e co1Uiume.11 como po.&.tn.e. 6 c. 

co11údM<t11 6~••. 

LM IJOJLta.UzM p!toceden de d.lvMhM pa!Ltu de tM pfo1itM !/ u ú.ti.t 

upec.i.6./.cM de qué pM.te p1tov.<e11e11 pMa .u clM.i¡icac.i.ún. A•l, tM ceba

UM 6011 pa!Lte del bulbo de tM ptallt<L.\; to• clilcliMo• !f 61Li.jotu de.g~

u<tdo• •011 6enti.Ua4 y •e co11<1.idMa11 llÁ.CM en 6écul<t6 y p1totc.lna6 y bajM -

en ltumed.<td; ta6 papal> 4011 pedúnculo• cMno•o• o tub~cutM; tM zaualw- -

ILi.a6 •on wcu. 118• 45 1 

La mayotla de la6 ho!LtaUzM .tiene un <tUo co11ten.ido de liwnedad lma

YOIL del 70%) y bajo co1Lten.ido de U.pido• y pilo.tuna lmeuOll deto. 5 y 3. 5% Jt~ 

peeilvameiLte), Hay excepc.i.ouu como 6on llli> tegumútobM como et clúcliMo 

que •on aUM eu p1totel11a y to• aguac<ttu l lwJLtali.m 6Jtutal) que tiene 

un <tUo co1Lte1Lldo de g1Ul.6a. LM ho!LtaUza6 •on 6ueiLte .impoltta1Lte de /Li.-

~o• de cMbono, de mútelt<tlu y de c.i.eltta6 vUamÜIM como ta A ICuadlLo 

No 3),118,30) 

LM hoJLtali.za.l> en ocM.ionu .e •.iltve11 CJUldM o bien puede11 &ometMhe 

a. un p!locuo de cocción. La cocc.i.óu u un pJtoced.üni.eiLto pMa tlut!Lb 6oltmalt 
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Cuad•o No. 3. CO/rii'OSICION Q/Jlfll/CA 1Jél. CHICHAnO, 1Jé. LA PAPA 'J !Jf.. LA ZANAHOUA. 

9. / IOOg. pn.oducio 

COt!i'ONéHTé.S CH/CHARO f>AM ZllNAHO'il/A 

H/JfllDJAIJ 63.1 75,9 87.3 

CWZAS 0.8 0.9 0.7 

FIB'ílA ln/JIJA 1.3 0.5 0.8 

éX7'ílACTO f.Iéí/[f) O.] 0.1 0.3 

ffiOTélNA * 9.0 1.7 o.4 
HIIJMTOS íJé. Clfi/.80/IO** 25.5 20.9 10.5 

Fuente: HellJÚtnde¡,fll., CAáve¡,A. V Bou•g.<A,H. 1987. Valo• Nut.ltlvo de lo.< 

Alimutto4 fllexlcano.<. TahLa... de. u.<o p•áctlco. !M.tltuto Naclonal de 

la Nut.lclón Salvado• Zubl.&n. IJlvl.<lón de. Nut.lclón. flléxlco. 
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lo6 alin1e.11.to6 pon ta acción del caloJt co1Ui.igu . .ic.ndo camb,io s en ta .te.x..tU/Ul. 

y el Jabo1t votvié11doioJ má-1 cügeltlbte1> y ape,ti,1:01>01>. E1>.te p1toce1>0 deA.tlt!!; 

ye e.lento númeno de m<e1toa1tga1ilhmoJ 11oe.lvo1> pa-ta in Mfüd. Ex.li>.te11 cli.6e

tt.en.tc..s .técu.i.ca.6 pa.Jta coceJL loó a..Umentoó y é.6.ta.h &e cCMlQ.(,can de acuCJ1do 

COll ea 6uen.te M c<tiolt que ¡,e emplea y ta 6011.ma de t:M1!hmi.tilt Me ca101t. 

M.t, la cocción en agua (o cocci.ón liúme.da), ta cocción con ca.Cole. 11óe.co" y 

la cocción e.tt glttt6a o aC'.úte., Jon lM .t/U!ó .téctU.ca!i paJLa. coceJL loó a.lime!!_ 

.to1>. Ve e.1.ta 601Una, 1>e 1tecomie11da que <tlgunao l10JU:aUza1> (como la za11al12 

JU.al 61?. cue.zan en poca. agua. muy ca.Lle.u.te. y dwuuitc. btt.eve. tiempo; ru.l con-

6et1.vau 6U 6abo1t y 6u co.f.olt. na.twr.al, adcmá.6 de que. 6e. p.'l.UVt.van mejoll. .6U6 

v.uam<nao, ya que <tlgunao de 11.i>tao como ta Bl, ta 66 y ta e 1>e pie11.de11 -

co11 ta cocción pnotongada y en abu11da1tte liquido. En cambio, tao tegumi-

1101>a1> 1 como et clúchaJto 1 co11vie11e Jume1tgW01> ei: agua de1>de que ehtó. 61ÜD. 

paJta evltaJL la 601Unac.ió11 en ta Jupe1t6ic.ie de una pellcuta que 11.educe ta -

penetJtauón del c<tlo1t <ti btteltiOJt y po11. to .ta1tto p.totonga et Ueinpo de -

cocción. La cocc..lón al. vapoJt, c..s Utl 1i.Uitema poco len.to peJto muy e.Qe.etivo 

y peJUnlte co111>e1tva1t mejo1t to1> 1mt1Wnen.to1>, en upeuae aquello• Joluble1> 

en agua. EJte método ltei>ul.ta pall.Ueuta11.men.te .i.ncücado pMa cocen vVtdu-

ltal>. Hay do1> 601tma1> de cocelt a.t vapo11.: 

a) Ab.i.en.ta. - donde et <tlimen.to 1>e coloca en w1 11.ecip.leitte pe1t60Jtado 

de1ttlto de un<t c11ce1tota que co11teng11 agua en ptetta ebut.Uuón. Ve 

e.1.te modo, et vapolt pene.tita polt to1> olti6iuoh peno et <tlimento no 

en.t:M en con.tacto con et liquido. 

bl CeJtMda.- El <tlimento H coloca en un 1teup.i.e11te tapado, 1>.i.n agu

jeJtoh y i!i>te "1>u vez Je coloca Mb1te o.tito 11.ecipien.te con agu<t --
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IW<v.lendo. A!.:t el ~eci.p.lente. tapado 4e. callen.ta. con el. vapo~ que. 

4ube de la cac~o.la, p~o no e.ttt:M e11 contacto con el. .ui;,ento. !39 1 
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l.2.4 ALJIAElfTOS VE llUMEVAV lWTER/.IEVIA. 

Vude que el. a..Umett.to ..se c.ohe.c.lia, captwta. o .6e .6aCJÚfi.lca, comienza a 

pa.6alt. una .6e!Úe. de e.tapM de. de11compo.6.ic.ió11 p1tog1Le.6iva. Según e..t n.Umen

t.o, u.ta ducompo.6.i.c.-i.ón puede .6Vt mu.y le.•t.ta, como en el c.Mo de i.M .&eml

illu. o i.<1<1 1iuecu, o puede JClt .tan 1tápida que vuelve pllác.ticamen.te .lnuti-

Uzabte. a u.11 a.t.lme.n..to en mut.6 pocM ltoJtlt..6. La duc.ompo.6ic.i..ótt de io.6 a.U--

men.to& y 4U co1t.tll.ol han .l116luido en el cuMo de Ca l..Wtow y l1an decúli.

do el dueni.ace de mM de una gueMa, LM gu<WLM y lM necu.ldadu de -

a.lime~ a lo4 ej éAcilo4 a mieu de Wóme.tM4 de fu.tanela de lM Mea4 

en que M pltoducfan f.o4 aUmen.to&, úemplte lia11 dupmado el .ln.teAéJ pO!t 

lo& p1tobi.em<1<1 de la de4compo&.lclón de lo4 a.lime1tto4 y u.to 4.lgue Jucedie!! 

do au11 e11 11uu~o& clúu. Se puede del!.ilt que ta comp1w14.ló11 de i.oJ óac.to

llU de ducompo&.ic.lón y Ju co~ol colt4ti.tuyen la uenc.ia de ta e.lene.la -

de loJ a.limelt.to&. Se logltD.11 vall.io& gllado& de co11Je1tvac.ión mucho a1ttu de 

que .&e. conoc.ieJuUt o eu.tendiell.an f.o.6 p1t.inc.lp.Lo.s en que .6e. biua.brut v mu.cito.& 

de lo4 a.limen.to& que .tenemo& ac.tualmeitte nacleAon de lM .teiitaUvM de -

plleven.ill ta ducompoJ.iclón y aiallgM la v.ida de atmacenamleitto.1 45 1 

El plt.inclpal objetivo de to& p1tocuo& de co11Je1tvac.ió11 de aUme1tto& -

u la .inh.ib.lcló11 o .lnac.tivac.ión del Cltec.im.lelt.to o de4<lllllollo de m.iCJtoOllg!!: 

n.i4mo& patógeno& y de la 1teaccló11 de de.tell.iolto cau4ada po.t u.to&, La CO!! 

&ellvacló11 puede loglt<lll4e a .tltavú de ta acclón .lnd.lvidual o comb.lnada de 

d.lveAJM v<lll.labtu como 4011 (le.lJ.OtClt e.tal, 1981):1 2•46 1 

' Tlta.tam.len.to .téAm.lco, - eóec.to le.tal Joblle m.iCJtooltgaltiJmo4 polt apU-
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cac..lón de ctUa.I. .tempVt<itwuu. 

' Re6!UgVtac.ló11/co11gelac,lón.- .üt/úb.i.c.lón del duaNtoUo de mú,ILOOltg<ulMmoo 

deb.i.do a bajM .tempeJltt.tWLM. 

' Reducc.lón de t<t ac.tlv.i.dad de agua.- 1nlúb.i.cióu del duaNtoUo de mlcJtoo~ 

gat~moo po1t 1teducúó11 de la d«pon.i.bi.Udad del agua en et o.U.tema. 

' Reducúón del pH.- 111/i.i.b.i.úón del duaNtoUo de m.i.e1to01tgan-U.moo en bMe 

a ou oenúb.i.Udad 61teu.te a la p1tuenc.la de .i.onu H'. 

' Rcduc<-lón del po.tenúttl ltedox.- Selecc.lóu del ml<-1too1tga<~mo e11 baoe a -

la d«po1úbi.Udad del olÚgeuo. 

' Ad.i.c..lón de c0Me1tvado1tu qu.ún.i.coo. - l uli.i.b.i.cióu del duaNtoUo de m.i.cJtoo~ 

gmt.úmoo O óU e.liJnútaC.ÍÓlt polt ia ad.i.ción de .1u..1.tanciM .tóx.i.cM pMtt éJ-

.too, 

' Flo1ttt bac.tVl.i.a<ut compe.tltlva. - Ad.i.c.lón de cepM oelecúo1utdM o cJteaúón 

de c.on<Llc.lonu que 6avo1tezc.a11 et duaNtoUo oetec.tlvo de algún Upo de -

m.i.<:Aoóltgan-U.mo upec.<6.i.co. 

• Rarii.acló1t. - E-lUninae-lón de mlCJL001tga1tl6moli pult apücac.ión de 11.acü..a.U6n. 

Ve aqu.t liWtge. et concep.to de "eotl.6ettvac..ló11 poli. métodoli c.omb.lnado-l", -

donde oe .t.i.ene e.orno objet.i.vo tog1ttt1t que uit aUmrn.to oea u.table a .tempe1ta

.t<uui amb.i.en.te, c.on meno• 1tequVt.i.mle11.too ene1tgétlcoo y c.on ea mtn.i.ma apUCE; 

<-ló11 de pltocuoo que vayan en de.telt.i.01to de la cttl.i.dad oeMoJUcte y nu.tJU.t.i.

va del p1todu<-to. Et co11.t1we del pH, el u..io de agen.tu m.i.coo.tá.t.i.coo y ea -

lte.duc.c..lón de ea Ac.tlv.i.dad de agua (AaJ COll agen.tu hume<-tantu, u una .tii.~ 

11.i.ca de co11.1e1tvación de mUodoo comblnadoo que da tugM a pltoduc.too de11omf 

. nado• "Alimento• de Humedad ln.te1tmed.i.a" (A.H.1.1, too cuatu .Ue11en lM •:!: 
gu.i.en.tu ctt1tttc.teltM.tlcM: (35,44,60) 
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al Su Aa debe <IV!. cW.ml11u1da co11 1'Upec.to a la coMUpo11cUe1tte a ta 

compoúc.ió11 qu.única del aUmeiito nhUCO O a ta del co11jwtto de fo• Útg1'e

cUeiitM que f.o compo11e11 cuando •e tlutta de una 601u11utac.ió11. 

bl Su Aa debe <IV!. to má<I attameitte compatibte co11 ta autoM.tabWdad 

del alimeitto, bajo co11cUc.io11e<1 ambieittatu, u deciJL, oút 11ccuidad de "~ 

61LigeMc.ió11. 

el No u 11ecua1Lia f.a adidó11 de agua pMa ou helU:dMtac.ió11. 

di So11 to ou6icie11.temciite ltúmedoo pMa <IC1' co11<1unu'do<1 como .tat, Hn 

cauoM una oen<1ació11 de Hquedad duagMdabte, o bien deopuél. de una p1'e

pa!Utúón cuUnaJtht convenc.lona.l. 

el Su Aa vaJúa. de 0.60 a 0.92 paM p!¡oduc.too con «tt coiiteilido de ltu

medad de 25 - 50%. 

61 Su co11ce1tt1'ac.ió11 de ootu.too u capaz de 1teduc.ih ta Aa a .tat g1'ado 

que 110 M poúbte el duaMof.f.o mlVtobia110. 

gl P1'eoeiita11 a.e.ta de11<1idad enVt.gUlea, 

ltl la vida ilti1. de atmaceMm.leiito debe º"" pMto11gada co11 1'e<lpec.to a 

la det aUmeiito 61'Uco. 

il Vebe ob.te11Vt.<1e mediattte u.na .tecnotog.üt 4ettcitta y de bajo coo.to. 
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Atgu11!Ll .técnlc!Ll uti.tizadM pa!Ul e.la.bolUVL a.Uinmto• de humedad .i.>Lt<!!!: 

mecUa. .6e. me.nc.lonan a. c.011 .. tinua.U.ón: 119• 32 
J 

1) !NFUSJON l!UMEVA. - Vo11de et a.Ume1tto oe empapa. o •wn('Jlge ett una. •,o_ 

luc.i.ó11 de age11.te4 hwnec,ta.itM de una Aa a.ita o baja, la wal va. a. depe11deA 

del c0>itetúdo de hwnedad del a.Ummto y del 1úvet de Aa que he qu.i.eAe a.t

canzM. En Mte cMo lo• ad.i.t.i.voh y humec..ta1tte4 H d.l6u11de11 lw:.Ua que la CO!; 

c.en.t'ta.clón 6-(.na.t en et a .. Ume.n.to y .ta c.onc.e.nttutc-ló11 c.11 la .w.euc..i.ón .tion .6.i~ 

mi.l'MM. Ge11eMlme1ite oe da. u11 cale>itaniieoito cil ctUme1ito e11 la &oluc.i.ó11 

pMa. acetVr.M et pll.OCMO de d.l6uúó11. 

21 TNFUS!ON SECA. - Vo11de et alime1tto pWneAO he &om.Ue a. Ull ¡>'lo CM O 

de dMlúdJta.tac.i.ó11 en c<U>o de que 110 &ea w1 pAoduc-to 4Cco y po&.teA.i.o'1ntell.te 

&e •wneAge ett una holuc.i.ótt de age1tte4 hwnec.ta>ttM con una. Aa me1101< de O. 9 

pMa obteneA un p1toduc.to 6.l11a.t con u11a Aa deoeada. EU:..ten d.l6eAen.tM m~ 

todo.s de de-6húl1tatac,i.ón, como .&011, po!L e.jempto: a..úLe. .tie.c.o, mlcJt.oonda.6, .l!.!, 

61UV1Jtojo, en.Ole otJw.&; .6.itt e.mba1tgo éAt.o.6 eau.6a.n ge.ncJt.a.lme.tLte. contlr.a.cc..i.ón 

y duJtezct e11 la mayotla. de to• a.Umeoito•. El mUodo miU cor.vett.lett.te de -

dulúd1La.tac.i.ó11 e4 la Uo6.lUza.c.i.ótt. La po1Lo&.ldad de lo& pi<uduc.to& Uo6l

Uzado& pelLrnUe que ¡>'lácticrunell.te toda .ta &ef.uc.i.ó11 de .ltt6u&.i.ón &ea. ab&ol<

b.lda. con u11 dMp('Jld.lc.i.o mi>úmo. La. duvell.taja. que ¡>'lMeoita. u.te mUodo -

de dMlúd1La.tac.ló11 co11 ILMpec,to a lo; dem/U e4 que M muy co&.to&o. 

La. 1<etac.ló11 e1itl<e la. p1<M.ló11 de va.pOIL de a.gua. deoMJtoUa.do poi< et --

a.t.lmeiito y ;u cooitett.ldo de l1wnedad en e.l equ.i.Ubl<.lo dan lugM a. !ah "1 •o

.teJtmM de Ad&01Lc.ló11 y VM01<c.i.ó11". En e.l pMcMo de ad&OJtc.lón, &e Ueva. a 
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cabo un awne11.to en eC co11-ten.ido de ltumedad CLLaitdtJ el a.Umeu.to .4e "4LUnl!!lf]e 

en una .40fución de age11tM lmmc.ctan.tM. En el p11.uc.e~o de. de11okció11, et • 

con..te1tldo de humedad e.u e.f. a.Ume.n..to d-Wrn.ümye. con ll.Upccto a ta. .üúda.t; 

poJt. to tan.to, .Ca. Aa del atirne1ito e..~ me.1101t dtVtmt.te. ta de.&okción que. dcu:.au

.te la acl!.okció11 pa.Jta un co11..te11.<.do de. ltwne.dad c.an~.ta11.te. Lo_., pkoce&o~ de. 

acl6okc.i.ón !f dM01tcA.ó11 110 &on 1teveM ibiu a tJtavU de. uit cam.lno común, a -

eJte. 6e.nóme.no &e. .e.e conoce e.amo 11 Hl~téJte..J..W". 17, 33 1. 

La Aa u, poh.i.btemen.tc, dupuéh de la .tcmpVtMWla, el 6ac.tolL mii.I .i.m-

po1Lta11te paM to• múJtOolLganL\moh, poiL to que u poh.i.bte pe11<1M en man.i)J!! 

tM é.6ta co11ve1urntemmte pMa 6avo1LecVL ta con&Vtvac.ió11 de to• aUmwto•. 

Cada mi.CJt.001t9a11.Umo .tie.m1• una Aa y una tempe.Jta.tWta. máu'.ma, óp.tima y mi1ú

ma pMa 4u CJtec.im.i.ento. Se ha ·pad.i.do detVtmútM que tM baet<'Jl.i.M en hu 

mayolLta Mil .i.1dub.i.dM a vatolLU de Aa de O. 90, a puM de u.to pueden - -

ewt.i.IL baetelt.i.M hato6ilica4 que puede.11 duaMoUa44e en utoh nivetu, -

•-in embMgo •u CJtec.i.mieitto puede ev.i.ta44e fum.inuye11do ta Aa a 0.75. Et 

duaMoUo de 1n-ic1wcoco• y ~ puede .i.11/ubillc a vatolLu de Aa de -

0.86. Lo• má.I •~cep.Ubtu de duaM0Ua1¡,4e a u.to• 1uvelu de Aa 4011 --

lo.6 /tongo.& y iM .C.evaduJta.&, .&.i.n e..mbMgo, ta.& e.&peci.M má.6 comu.11u de é.&--

to• puedrn .i.1Ilt.i.bUt4e a u¡¡a Aa de 0.80 y 0.88 1Lupec.t.lvame11.te. No ob4tan

te, to4 11011904 xe1Lo6ilito4 y ievadUlLM o4mo6UitM puede11 CJtecelL d vafolLU 

de Aa de O. 70 a O. 65 pM to que lLuuUa co11ve11.i.ente ad.i.c.iomit age1ttu ml

to6tliüco6 tatu como el 401¡bato de potMlo, que evüen el duaMoUo de 

uto6 m.iCJtoMgan.i.6mo4. 137 • 4 81 

La mayo!Úa de to• ltongo6 pueden eo114ideltalL4e muó6.leo4, u decJ.Jt, --
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CJLeceJt a tei11peJtatlJM ambiente. Su tempVtatWta óptima de CJLecúnlento e.i -

de 25 a 30'C, •·i.n embaJtgo aCguno• "A•pMgillM" puedrn de.itWtoll'.aJÍ.l>ede 35 

a 37'C. El .ütteJtvalo óptimo de CJLecUnlen.to de tempeJtal:Wut de ta. tevad1VUl4 

e.1 alo.ededOIL de Z5 a 30'C y un mó.x.imo apJLo:Umadamente de 35 a 47'C. La. 

bac.telt.i.a.I puede¡¡ de->tWtoll'.~e a .üttCJLvalo• muy ampUo• de tempeJta.tUM: -

lM p•.iCJLo6U.ica. CJLecen a .temp~ de 11.eó!Ugl!Jlac.iiln 10 a 4'C), !<U -

me.io0Uica. en.tJr.e 25 y 45'c.1 26•5º• 561 

El pH e.i o.tJr.o 0ac.toJr. .impo11.ta1tte a con.údCJLM en A .H .1. palla ev.i..tcvr. -

el Cllec.im.ieitto de mlCJLoDllga~mo•. La mayoiúa de la. bac.teJt.iM CJLecen a 

un pH eii.l:Jr.e 6. 5 y 7. 5 aunque algunM de eUa. pueden de.itWtoll'.~ e a may!!. 

11.e.1 o meno11.e.1 valoJr.e.i. La niayoJr. pM.te de to• mlCJL00Jr.ga11.Umo• .tote11.an ta 

Aa mM baja a valo11.e.1 de pfl p11.ó:Umo• a ta neu.tJr.al.idad que en med.io• áe.l-

do• o atea.Uno•. Lo• hongo• necu.i.tan ox.tgeno paJr.a dutWtoU~e en aU

men.to• y ta mayciúa pueden CJLeceJt en un .ütteJtvalo de pH muy ampUo 12 a -

8.5), pl?llo ca..i .todo• to hacen mejoJr. a un pH ácido. El CJLec.imleitto de la 

mayoiúa de tal levadUJr.M •e ve 6avo11.ee.ldo poJr. un pH ácido, plló:Umo a 4 -

4.5, no •e de.ltWtoUan b.ien en med.io• alca.Uno• y •e duMJr.oUan mejoJr. bE, 

jo cond.ie.lonu aeJtob.iM, aunque tM 6eJr.meittatlva• pueden haceJr.to bajo ºº!! 
d.ie.lonu anal!Jlob.iM. La mayo!Úa de lM bac.tM.iM CJLec.en mejo11. a un pH CE, 

-6l ne.u.Vt.o, atgutut.6 -6e. ven óavo4ec.lda.6 polL una 1te.ac.c..i.ón ácida, ot.trui en m!, 

d.io• débilmeitte ácida. y pueden o no nec.e.1.i.ta11. ox.tgeno UbJr.e.1 24• 26 1 

POI!. todo lo mene.lanado a1tteJr..ioJr.me1tte, •e puede dec.tJr. que ta apUca-

e.lón del c.oncep.to de AUme1tto• de Humedad T 11tvu11ed.ia eit et de.111N1.oll'.o de 

p11.oduc.to• como un método de c.01t.1eJtvac.lón 11.áp.ido y de bajo c.o•.to, puede -

••A una alteJtna.t.iva paJta d.iv~.iQ.icaJt el meJtcado de aUmen.to•. 
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Il. JUSTIFICACION. 

El utucUo da envej ecim<'.e11.to u un .tema que ha údo .lnvu:tlgado con 

mayo11. .lntCIL~ en to• pa.Uu .lndU6.tll..laUzado•. La C1Lec.len.te p!lOp01Le-ló11 de 

anc.lano• e11 la poblac.lón de u.to• pa.Ueh ha conduc.ldo a la .lnvu:tlgac.lón 

de alguno• 6aeto11.u que .l11Qluyen en la veloc.ldad del envejec.lmú1U:o de la 

M.é llamada .tell.cella edad. A .tll.av~ de u11a •VU:e de utucUa• •e Ita. e11con-

.tll.ado que p!lObabfemente CeACa. del 50i de fa pobiac.ló11 hClii.t Cll lM pa..éhl'A 

dua11.11.0Uado• .l119.le11.e apenah lM 2 / 3 pa.11.tu de lM 1tccomendac.loneh nu.tu:

c.lah ac.tualmente aceptadM palla lM pCILlonM e>t la .te11.cMa edad. La de6~ 

ele.ne.la. .toca. paJt,ti.cU.CMme.n.te a cJ..etLto6 nutJUn1e.1ito~ C.lt.U.ico6 como ~011: el 

cate.lo, lo• 6o•6a.to•, a lúeMo y ta :tlamina. Polt otM lado la d.Wmfou-

c.lón en el. co1t.1umo de agua y de al.lmen.to• p11.o.te.éco•, M.é como e.t awnento 

en el. collhumo de gll.Mnh en la dieta del. anc.la.no, p11.ovoca ca.mb.lo6 .impo.ttlt!.! 

iu en •u compoúc.lón co11.po11.at lo que cU0.lcctlta el dua11.11.0Uo de 6U6 act¿ 

v.ldadu habi.tuatM. l 51 • 6 ll 

En 1989, el. 1.N.N.S.Z. a .tll.av~ del. Vepto. de C.lenc.la y Tecuolog.éa -

de AUmeii.to• 11.eaUzó una 6e/Úe de encue6.tnh en alguno• a6.llo6 y clubu de 

ta .te11.ce11.a edad, de d.l0vwi.te6 elnhe.6 •oc.laleh ubicado• en la zona mww

poU.tana da V.F. con a objeto de co11oce11. a :Upo de dieta que COn6ume11 

lo• anc.lano•, 6u p!le0C1Le11c.la /tac.la lo• aUme11.to• y lo• 0ac,to11.eh que en un 

momento dado podlúan UmltalL el. co11.1umo de lo¿ mi6~o6. Lo6 11.ehu.Uado• o!!_ 

.tei1.Wo6 m06.tltalton que eii.tJte lo• 0ac,tOILeh que podlúan a0ec,ta1t la a.l.lmenta

c.lón de !ah pW01ta6 en la .tell.cella edad, 6e enco1it:ll.alto111 ll 61 
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• R<Wi.acc-lón del n.lvel 4oc-loeconólll<'.co en !et metyo!Úa de ute 4ecto1t -

de !et pobtetc-lón, deb.ldo et .ta jubiletc-lón y a ta péJuüda de 6a.m.lüet-

1te.1. 

* Ve.p1t.u.ló1t .e.a c.ual p1tovoca un menolt. comumo de a.Umen.to.6. 

• AUeJW.c-lonu 6Z4.i.cM y me1i.ta.ie.1 q«e oc114.i.ol!a.11 una. péJl.d.ldet de ta -

cco1tcünac.lón newwmu..&c.u.f.a!t, con .e.o que cLLlmlnuye. ta capac.,ldad de -

mct11.lpu.ia.1t u.te.14ilio4 y de p1tepC11ta.1t a.i.lmeii.to4. 

• P1tobtemM deii.ta.te.1 q«e p1tovoca11 d.ltí.i.cu.ltad pMa mM.t.i.ca.Jt !04 ctU-

mento4, como Mu polt ejemplo, ta 6a.Ua de de11.tad«1tet o una mata - -

adaptac-lón de !et ro.i.4ma, polt to que 1tequ.i.e1te11 de a.Ume1Lto4 4ua.vu -

que tu 6ac-lU.te ta ma.4.t.i.cac.lón. 

• Et abU4o de ueltto4 med.lcamento4, en ta mayo!Úa de to¿ ca.404 auto-

1tecetado4 que pueden .l116tu.i.Jt en et e.1.tado 6-U.lológ.lco del anc-lano 

p1tovoca11do muclta.4 vecu una dWlll<'.JtUc-lón del hamb1te. 

Con ba.&e. en lo au..te.JLi.olL .&e coH.6.ldeJt.ó conven-ien.te duaJtJtoUM un a.U

men.to de bajo co4to y de 6ácil p1tepMac-ló11 y c0Me1tvac.ló11 que 4e adapta.Ita 

a lo4 gM.to4 y 11ecu.i.dade.1 de .ta pobtaúón 4enil. Polt lo que 4e elaboJtó 

un pnoducto tipo "p.lcad.i.Uo" de ltumedad úite1tmedút con bMe en 4oya .te~ 

1t.lzadet y ve1td«lta4, que cumpUeJW. co11 ia4 necu.i.dadu nut/t.lc.i.a.4 pMa to4 -

anúano4 y que 6ueJW. aceptado 6eiuo1Úaimen.te polt u.ta pobtac.ló11. 
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lll. OBJETIVO. 

E.eaboltM u1t pMduc.to de humedad .ü1tvunedfa, a p<llLtiA de AOya texttvt¿, 

zada, cott b<I4e en loh gahtoh de la4 p<?Jt.<101ta4 en lct teJLCeJtll edad que cwn-

plll con et 20% de la4 kecomendacfonu mWU.d.tu. de µ4otú1t11, Up.úloh, IU.

c!Mtoh de cMbono, nu.tlúme.l'!to6 fookgátúco6 {Ca y Fel y de 6eJL po6.ibte de. 

v.ltam.i.lt<I4 {A, 81, 82, 86, 872, e, V y ác.ido óóUcol pMll ute gkapo de lct 

po btac.ió 11 • 
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lV. llITllUOLOGlA V llATERlALES. 

lV. I VESARROLLO EXPERIMENTAL. 

JV. J .1 SELECCJON VE U.S llATERlAS PRIMAS. 

PMa la. cfobo1U1c,(ó11 del pi.oacUUo de liwnedad útteJtmecüa, i.e Jelecc.lE_ 

MJton ta-1 i..lgu.ietttu ma.teJt,lai. p1tJ.ma.&: 

'Soya :tex.twiúada.- La i.oya. (Gtyc.ltte ma.x) Je coMUelta. como una. de 

l<L! mejMU y má<I imp01t.tatitM 6uwte6 de p!Lote.tua. vegeta.l (409/IOOg), .tl,!: 

11e. un atto 1tendimlento, utm a.mpUa vetia.tlUdad y un coi.to 1te.la.t.lva.men.te 

bajo. Uno de i.cu. de.ltivadoi. u ta. i.oya. .teJ<.tWLi.zada, ta. cua.l i.e i.elecc.lottó 

como ma.te.ltia. plLÚll<l ya. que uta p!Lei.enta una .tex.tUILa i..i.mUM a la óiblut -

mcu.ctdalt del tejUo ruuinat y p1Lopo1Lc.lo1Ul lai. C<V<D.ctvú.h.tlcai. 6.U..lca..1 nec.!: 

i.alt.i.al. pa!Ut ea efabo1tac.lótt del "plcacUUo de humedad .lnteJuned.la". ' 20 1 Se 

c.omp1tó la Mya .tex.tult.lzada. come1Lc.ia.l y H a.lmacenó en el cuM:to de ma..te-

lt.iaJ pltJ.ma.i. del Vepto. de C.i.e>tc.la y Tecnoiog.út de AUme11.toi. del 1.N.N.S, Z. 

ha.Ita hu u.ti.Uzac.i.ón. 

' Ve.Jtd!LILM ólLUcM como la papa (Soia>twn .tube1L0Jum), ea. zana.lto!L.ia -

(Vauc<U ca.Ilota.) y el clúclta.Jto ( P.lhum i.a.t.lvwn), 6ueJLott Hlecc.ionadai. poli. -

la p1te6e.1tenc.la que pM..!entan loi. a11c.lano6 liac.la eli.a.h, ( 161 ademá4 de i.e11. 

la6 que i.e .lttciuye11 cott ma.yo11. 61Lecae11c.la en ta. p!Lcpa.1t.<tc.lón de un pi.cad.l-

/.1.o .tJta.cU«ona.C.. Vebido a. que u.toi. alJ.men.toi. i.011 pe1Lecede1Loi. i.e almace

ttMon ba.jo cottd.lc.lottu de 11.eólti.ge1U1c.l61t liahta i.u u.ti.Uzac.i.ó>t. 
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• Toc.lno CJWdo, el. cu.al ..!le. acU.clouó a ta 60111nu.tac.ló11 e.amo age.n..te de

p!LU.Oll de la ae.tlv.i.dad de agua !Aa), Se almacenó bajo co11d.i.cio11<4 de lle-

61ligeM.c.ló11 pOli. un pe/liado no mayoll de 5 cWu.. 

• Reac.tivo-h (gllado Q, P.) con lM cuate.& -he pllCpMMott d.i.6ellen.te.& 60-

lttc..loJte.& de .ln614\.lón a ta.& c.011c.e1t.t1Uicionu que a conti11uació11 &e .lmllcan: 

1 % ) Co6.to IN$/Kg) l+l 

GUcellol 10.00 8. 50 

Sollbi.tol 5.50 6.40 

Ac.ldo 606 6óllico o. 50 4. 50 

Sollba.to de po.taúo 0.25 6. 50 

• Sabollizante de caJtne, pallticulMme.n.te un lúdllOUzado de pllo.te.<11a -

vegetal en polvo IPVHM), el cual .tie11e un co6.to de N$ 6. 70/Kgl+l de pilo-

dueto. 

• Vltami.na-h, e.&peú6.i.camen.te la A, 81, 82, 86, 812, C, V y ó.c-ldo 6ó-

Uco, pltuen.taclán polvo. 

• Empaque.&; .he p!Lopu.&o u.tlUzM palla el de.&ClJl.lloUo del p!LUe.n.te u~ 

dio aqueUo6 empaquu que lleullieM11 la.& caJtac.t('}Ú6.ticM nece6Mia4 palla -

ayudaJt a la coll-hellvación de un A.H. l., u dec.lll, que 110 pellmltiellan el p~ 

60 de la luz, del oúgeno y de la humedad plli11c.lpalmen.te, que pucUelltl11 -

CtlU-hM al.te1Lac.lo11u en lo6 Mpe&oJ qu.Wco6, 6l6.i.co6, micJtob.i.ológ.i.006 y 

Hll-hollialu del p!Loduc.to. Adema.& u.to.h debian pllUen.tM una llU.i.4.tei1o<tt 

+ PJJ.ec.i.o6 co/J.llupond.i.en.tu al. pe/liado 1993. 

-30-



6~.lca, u11a compatibilidad con el pltoducto, MA lúg.lé1t.leo& y 6áeilu de -

manejM y de un co6.to 11.ela.tivamrn.ti bajo. Con bMe en lo menúo""do, &e 

&elece.<onMon lo6 6.lguien.tu empaquu: (JI 1 

CelopoU6o.lt. - Lam.lnctdo de 36g de ce<'.06á11, 24g de alwnúúo, 12g de -

polie-tileno y 24g de una 6egunda capct de p0Ue..ti.le110, polL mwo euaM<tdo 

de empaque. Tüne. un co6.to de N$ 29.00/Kg(+J y un 11.encUmi..,ito de 231 pi.!!;_ 

za.> de 15 x 15 em2 /Kg de ma.te/r.lal, 

~.- Lam.lnctdo de 34g de poUu.teJL y l!g de poUetUe.no, pM me

~o cuadMdo de ma.teWl.l. de empaque. T.leite. un cM.to de N$ 30.00/Kgl•J y 

un 1Le11<limi.,ito de 529 púza.i de 15 x 15 cm2 de mat<VÚD.l. 

IV. l. 2 VISERO V SELECCION VE LAS FORMULICIOllES. 

Se detC/UIÚ1tM01t la6 pMpahúonu de 6oya .textwl..lzada y v~dMa6 a. -

utiUzM .tomando en euen.ta la6 canUda.du 1Lecomendad<t6 en u.tu<li.06 11.eat..:-

zado6 en e<'. depM.tam..ito de C.l.,tc.la y Tecnolog<a de AUm.,ito6 del 1116~ 

.to National de. la Nubu:c.lón SalvadM Zub.úutn, pMa La. ela.boMc.lón de un -

pi.cad.llio de &aya. u.tlUzando el 60% de &aya. .tex.twúzada Júd¡¡.a.tada. y el --

40% de v«dM<t6 coc.lda6 { 33% de cada una) pMa el duaMoUo de lo& pi.ca

d.lUo& de ltumedad .liit~e<li.a. { 4, 21) 

PM<l el dua.MoUo del al.lmen.to de humedad úr.t~edi.a, u úgui~on 

f< I P11.er.lo& coMupond.len.tu al p~do 1993. 
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ta.6 llecometUiaeionu de V-útz y CM.tilo, 123 1 u,tilizando el mé.todo de "lnóu-

.&.i.ón Húmeda". f¿.te. mP.:todo c.ott.6.U.te., e.1t que. e.e. a.Umc.nto he. hwncJtge. en una 

6oltlei6n de. ú1ów.i.ón en donde loh adltivoh y lmmec.ta11.tu he c!l6u11dv1 lt.u

.ta que la co1tceiW«tc.ló1t óútal de lo6 componclt.tu de la 6oCuelón de ú16t1--

4i.ón en e! a.U.mento fJ e.a c.ottc.e.u.tAació1t de la 60Cueló11 JI.eh.tan.te. .&ott h.únllg 

lle.6, u decil<, que 6e alcance et cqulUblllo. Ex.i..lten do6 601Ln1.u de Uc-

VM a cabo ute mé.todo: 

Et. alimento puede dcjdll4e 1Lcpo6M en la &olució11 de agen.tu humee.ta!! 

.tu y mlco6tá.tlco6 d!Lllantc u1t pe!Li.odo de doce a q!Llnce hall.u a .tempvia.tu

lUt de lleólllgellaelón o bleit en una Hgunda a.i'..tCllna.tlva, el p•oduc.to .i.nntell-

60 en la 6oltLc.lón pu.ede homcte!Lhe a un c<tl'.eiitamlelt.to con el objeto de ac~ 

ieJ<M el plloc.uo de a'.l6U6.i.ón y di..lmlnu.i.IL el .t.i.cmpo de .i.tmtellh.i.ón. 

La compo6.i.clón de la 6olución u..t.i.Uzada poll V.úzz y C.utllo 6C mu.u.tila 

en el euadllo11 No. 4. Vebido al.u c.aJUtc.tvi.li>.t.i.c.u .i.ndueablu qu.e pllOpoll

ciona el p1Lop.ile1tgUcol al pMduc.to cuando é.ote 6C u,til.i.za e11 conce11.tJUt-

cionM maljOILU <U: 2. 0%, he 6M.t.Uuyó poll el hollb.i.tot.. En alguno6 u.tu- -

d.i.06 lleal.i.zadoh pal!. Mollalu, l.J. y Sa11-t<Uá01, V.M. (21 he llccomüttda u.ti

UzM el 10% de gU.c.Clloi. en la 6oiu.c.lón, cott b.ue en e.U.o, 6c pllopw.i.vion 

ta.6 óollmUlacionu qu.e H mue.6.tllan ell el c.u.adllo No. 5. En ~te 4c obhCllva 

que a cxcepe.i.ón de la cantldad de agua y del Mbolllzan.te de CQ.J¡ne, el ll~ 

to de lo6 componen,tu he mantuv.i.C1Lo11 co1th.talt.tu en ·tadM ltU óollmu.f.aúo-

nu. La Aa y iM c.Maete/U.6.t.i.c<U 6elt4oJL.i.alu óuCllon lM vall.i.abt.u que 6e 

coM.i.dCllallon patta 4elecc.i.onLVt. la óollmulo.c.i.ón a u.t.i.UzM ett el. duaJVloUo 

cxpCIL.i.ntenta.e del pllodueto a n.i.vci p.iloto. 
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Cuo.d.no No. 4. SOLIJCION UTILIZADA 1'117111 LA é1A8(Jj/ACION lJl. UN fllCADlllO lJl Ré.5 
Dé. HU{IJ[!)AiJ Ilfflflfi'lbIA fYJíl él /rETOIJO Dé. INFUSION HU{IJ[!]A. 

CM'i'ONWé.5 

A~UA 

GllW/Ol 
'i"ilO'i'llé.NyllCOL 

SAB(Jj/IZA/ffé. Dé. CA'P.Né. 
SO'íl/JATO lJé. 'POTASIO 

CANTliJAiJ ADICIOM4DA f % J 

15.61 
65.61 
5.96 

11.92 

0.90 

Fuente. : Oí.a.¡,~. 1f Ca11t.01l. 198/. /Y/étodoA. 1f Te.c1tolog,l= pana La Obtenclón 
de ~noducfo4 de Humedad Intenmerlla. C!ITtíJ-0. V cente.na<Lo. 
la Habana, Cuba. 
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Cuad•o No.5. Hli1J11U!.KIOl/é5 'í'ílOí'UéSTl/5 l'AllA !.A éLllBO'iltlCION íJé. UN f'!Cf/l)lllO íJé. HU/t'BJlll) INTéJ/trl11It1. 

F o i¡ /IJ u l A e [ o N é. 5 

g. / roo g. 

CO/IJ'PONéHTé. 81/Jé. A B e íJ é. F 

Afi/111 15.61 65.00 67.00 69.00 71.00 73.00 76.25 
(jl/[{JIOL 65.61 ro.oo ro.oo ro.oo ro.oo 10.00 ro.oo 
SO'ilBITOL 5.96 5.50 5.50 5.50 5.50 5.50 5.50 

, 5ABO'ilIZANTé. 
f. íJl &rP.Né. 12.25 18.75 16.75 fq.75 12.75 ro.75 8.00 

t'ilíJO 
F05FO'il1CO 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 
SO'ilBATO íJl 
'POTl/510 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 



IV.1.3 EU\BORAC10N VEL ALIMENTO VE HWIEVAV IllTERllEVlA. 

Paila la e.tabo1Uteló11 del alimento de hwnedad .UiteJUneti-i<t, he ph.Op!Lh.i.e

llOtt eútco aUe1U1a.tlvM. E» .todoh !oh cMDh, laJ ve.Jtdllll.M he pela1to11, he 

la.v<Vtou y he co/t.t<Vton manua.bnen.te en oaboh de 1 cm2• PMtvúonmente he -

home.tlM011 a 1u1 pllOcUo de coceló11 a vapolL a ¡>teA.ló11 atmohóéJt.lca.. El - -

tiempo de coceló11 he uta.bteeló tomando como 1te6eJte11ci.a a.lgunoh da.toh u

.tableeldo& en la bibUog1Utó-[a que óue de 20 a 30 m.i.11u.toh pa.!Ut sao g de -

vVtduM. l Jó I 

Pa.M la 1tekid1Lll.t!tción de la Mya tex.tU/Llza.da. h<?. h.lgu-leJto11 laA .lnd.lc!!: 

cione.s que he heilalan en el empaque del pltodue.to, en el cua.f. he 1tecomlen

da 1temoja1t la hoya textu!Llzada en agua c.aUente l70'CI dwu!nte20mi.nu.toh. 

La d.l~eJtenci.a etitlte lM a.lte1ma.t.lva& he p1tue1ttá plt.lncipa.lme1ite -

en ta. etapa de úuneMión de lM mctt<.!Lla..! pil.ÚIUU> en la holueión de agente.s 

llWl1ee.ta.1itu y m.i.cohtilicoh, la& cuate.& he duc.Jt.lóen a con.t.l1wació11: 

En la aUe1t1ta.tlva No. 1 IF.lg. No. 2), p"1me1to he mezcl<vto11 la& vVtd!!; 

JLM coeldM y la hoya te:dulúzada h.ldltctta.da p1tev.iamente eo1 a.gua 120 mü1., 

70'C), pohtelt.lo1tmente he humVtgie1to11 ambaA en ta Miuc-ló11 de ageu.tu ltu-

meeta.11.tu y micohtá.tlcoh dUJta.nte 1 S múi. a 60°C, dupuó.I. he dltettó la hOl!!; 

ció11 obten.léndohe pOlt un la.do la holuc.ión de dltenado y polt o.tito lM mctte

ILi<IA p"1mM de fiumedad .lu.teJtmed.la.. 
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AlTlJINATIVA llO. 1 

VDW/111AS SOYA TéXT/111/ZAOA 

SOYA 
T[)l.T/111/ZAOA 

SOlllCION I!{. 

lJfléJIAl!O 

SOl/JCION I!{. lifléJIAl!O SOYA TéXTIJf/IZAOA Y VfJIOllMS 

f'ICAO/llO 

Flg.. No.2 ALte.ltlt4tlva No./ pttopuuia pan.a l.a el.a6011.aci.ón de un p11.oducfo de. 

Aume.Jad i.nte11.111.edia.1 ilpo pi.cadi.lLo, a pa1t.tln. de. 4.ovo. textu11.i.¡ada 

y. ven.dutta.4.. 
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AlTéJINATIVA No. 2 

SOYA W'.T/Jf/IZADA 

INl'iéJISION éJI UNA SOL/JCION 
Ol Aqf.HTlS HU'1ECTANTéS 'l 

/rlICOSTATICOS 

SOLUCION Dé. 
l!il.EJIAOO 

Fi.~n.a No.J Alte.Mati.va No.2 pn.opuuta pana La elabottaci.ón. de. un pn.odud.o 

de. Aume.tlad ln.te.nme.tli.o., ti.po pü:.adi.llo, a pan.Un. de. AO!Ja tex.tun.i.¡acla 
V ve.n.dun.aA. 
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JwneJI9.i.á en .ea. .&olu.ci.ón de .i.tt6M.i.ótt !f .&e. dejó Jt.e.po.&aJL u.n .ti.e.mpo a una. tCJ2! 

pMiltww. de.tVUlti.110.da. l 15 mú1., 60'CI de.1pu&l del cwtl'. •e dwió Ca. •olu- -

ció11 y ta. ooya. .tex..twúza.da. de humedad .úi.teJuned.ia he meutó con Ca.J v<!Jldu

M!o coc-i.dM. 

En ta. a.Uvrna.üva. No. 3 ta ooya. .tex..tWLi.zada. beca. oe •uml!.llg.ió e11 ta -

.&o!ucléin de .út6u..6.ión dwumte 20 m.in. a. 70°C pi:Uta ~lt 1t.e.liid.\a.ta.c.ló11; po&.te.

IÚ0Jtme1ite 6" a.cl.lcio11illlo11 ta.o veAdUllM cocida.o a d.lcha ootucA.ó1t junto con 

ta. ooya tex..tU!l.iza.da y H te el.lo u11 oe9u11do caleoitamfa1ito 115 m.i11., 60'CI 

con el obje.to de aceiVUVt la d.l6uoió11 de lo• agmtu hw11ec..ta1Lte.1 y mlco•

.tá.t.icoh al aUmen.to, dupuéJ del cual 6e dlte11ó la Mlución ob.ten.léndooe -

pDIL un lado ta •oluc.ión de dJienado y pDIL o.tito lM mai<!Jl.iM p!U'.ma.6 de hum!é 

dad inte11media 1 Fig. No. 41. 

En la clUIJLtll. a.Uvrna.tlva (Fig. No. 51, oe 6umeJ<gi<!Jlo11 poi!. •epa.Mdo -

la6 vell.d~ cae.ida.o !{ la hO!fa .tex..tWLi.zada •eoa en la •oluc.ió11 de agett.tu 

humee.tan.tu 1J mico•.tá.t.icoo, •e dejilllon 11.epohall. 15 múi. a 60'C y •e dll.ena

ll.011 ambM •olucio11u; po•.trnoM!en.te he mezelb.11.011 ma11uatmen.te la.6 mate- -

IÚa6 p!Uma.. de humedad .ln.teJuned.la pillla la obteoición del picadiUo. 

En la ú,U;;ma aUV<naiiva 1 Fig, No. 6 J, ta. .l11mw.l611 •e U.evó a cabo 

de la mlhma man<!Jla que la a.Ue1t1Ut.tiva No. 4; ta. fui.lea cU6eJte11cia óue que 

ta •oya .t.x.tWLi.zada oe ILi.dlta.tó e11 agua l 20 mút., 70'CI p11.e.v.lnmen.te a •u -

i116uoúlot e1t la •olución de agen.te.i humee.tan.tu !/ mico6.tá.ü.c06. 
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VéflJJ!filllS 

CIXCION fil VA?O'il 
A ffllSION 
A7i'iJSFéJIICA 

SOl/K:/ON lJl lJll[JIA!JO 

AlTéJINA7IVA No.J 

SOYA 7. 7/fillZAiJA 

CAlWAfl 

!Jílé.NA~ 

f'lCA!J/llO 

Fl9'1-n.a No.4 t1Ltettnati.va No.J pn.opue.A:t.a pan.a La elabon.aci.ón el.e. un pnodudo 
de f.unuu/aJ i.nte.M1erila, tlpo plcadi.l.lo, a pa•tL• de •oya foxtu•l¡ada 

fl ve.tttÍUftQJJ., 
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VéJIIJlfMJ 

A PiléS/ON ATflfJSFéJi/CA 

/11/llílS/ON éH 111/A SOLUC/ON 
Dé. Ar;t:NTéS H/J/ri[[TilNTt:S Y 

/ri/COSTAT/COS 

Ct!léHTAR 

SOL/JC/ON Dé. VOO//MS 
DRéHADO 

AlT[Jl.N!IT/VA No. 4 

SOYA TéXT/fil/ZADA 

/Nfr;5'S/ON f.11 /JNA SOLIJCION 
Dé. Aq{J{Tt:S H/Jtrn:TANTt:S Y 

/ri/COST ATICOS 

SOYA TlXT/fil/ZADA SOWC/ON Dé. 
/JfléHADO 

P/CA!i/llO 

Fi.~, No.5 ALten.na.ti..va No.~ pnopueA.ta pana La ela6ottaci.ón. de un. p11.oducto de. 

humedad Ut.te.M1u/i.a1 tlpo plcaclil.1.01 a pa11.ti.n. ele 40Va textutli.¡ada 
V vuclun.a.11. 
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VéJID/Jí/AS 

Al7éJIA'il7ll'A No.5 

SOYA TlXTIJ'il/ZAiJA 

IN/'/éJIS/ON [H IJNA SOWCION 
Dl A9&VTéS HlltraTANTéS !/ 

MCOSTATICOS 

SO!JA TéXT/Jí/IZADA SOl/JCION Dl 
l!íl[//Af)(J 

ALie.ttn.atlva No.S p11.opuuia pan.a La eLa6_on.aclún de. un plf.oduc.to 

ele !tumerlarl Utte.11.medla, tlpo plcadi.lLo, a pan.tln. de. 4oya texiun.l¡ada 

!I ve.11.rlun.aA.. 
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lt.i.a.& ptúmM en .ta boCudón de i.116a./)-lótt, c.on bruie en to 11.c.c.umendado e11 al

guno& eA.tudlo& n.ea.f.i.zado• en el I.N.N.S.Z. ICuadn.o No, 6) • 121 

Ve. ta& 11Uvuuitiva& pnopuMtM 6C >cCecuonaJtá aqueUa con ta que &e 

obtenga el p!toduc.,to c.ott ta me.ttolt. Aa !J la6 mejoJte..6 c.aJt.actetú.6.tlcM beltho--

Una vez &ctecuonada la alteJ1.11ativa pMa eC deAMnoUo del p.toduc..to 

11 n.lvct pil.o.to &e co1itempCó Ca adiuó11 de CM v.Uamüta> A, 81, 82, 86, --

812, e, V y liudo 6óUco. E&.ta> •e pe.6Mo11 de acueJtdo coit ta• t.ecomenda

uone.6 e.6.t11bteuda> pMa ta> peMOllM en ta tenceJta edad !f 6e adtUOllMOll 

duMtlte ta etapa de .lnmeM.lón de la> ma.twa& p4'"M en ta •oluuón de -

agen.te.6 ltumecta1ite.6 y mlco•tá.Uco• 1 Cuadno No. 7) • 

A6¡ m.l6mo •e utudió ta po&.lb.iUdad de adluonM toci110 11a.tuital 6«

to a ta 6onmulauó11 como agente depnuolL de ta Aa !f pMa mcjonM et &abon, 

p!L,lnupa.tmen.te. E6te •e adluonó en una co11cc1itMC-ló11 del 1 O\ del .to.ta.e 

del plLoduc.to (60!f<t textulr..i.zada l1,idna.tad11 y veJtdWLM couda6), dWta1ite l11 

etap11 de mezclado de ta& ma.twa> pwna>. Ve Mt11 ma11Vta •e obtuvie1Lo11 -

dob pi.c.acllU.o.6 de humedad .i.ntVunecUa, uno J).ln tocino y otJt.o c.ott toci.110. 

IV. 1 .4 EVALIIACION. 

a) Ma.teJiÁ.116 p!L,lma>. - Se cMact(!)t,{za.non medla1ite un aná.U6.i.6 qiúmico 

pnox.lmat Y •• le.6 de.teJtm.l11ó ta Acüv.ldad de 119ua (Aa). 15, 54 1 

b) PMduc..to• in.tenrnedlo•.- Se tu detvunúió et Pon.uento de Humedad 



"' ~· "' 

-43-



"-1'" 

G.arl.o No.7 fl{[{J(riJllJAClONéS éSTl!BléCiiJll.S l'A1/ti lAS f!éJISONAS lN lA TlK{í!A {l)tW !! CANTllJAlJ Dé. 
VITtlí'ilNtlS MICIOIMIMS lll f'ICAIJIUO Dé. NIJ/l'¡{i)I//) INTéJIJIBIU. 

7/[[(}/r[}/j)KJONCS DI/IRIAS 1'!!11.1 U'S f!éJISONllS VITllllJill/IS é.N 100 ~ 
El/ lA 70CEJM ElJAD IJl PilOiJIXJO CON 

81/Sé. lll 2Cf% Dé. lA 
~éC[p¡EJIM:JON 

VlTtlí'ilNllS /(!(/ % 20 % ( '!!!J, J 

11 !al 3330 U.I. 666 U.l. 2.66 
íJ I 61 200 U./. 4o U./. o.40 
81 t.2 ""} o.24 "'1 0.24 
B2 ( .4 ""} 0.28 ""} 0.28 
86 2.2 ""} o.44 mg. 0.44 
812 (el 0.003"'9- o.ooo6 "9- 0.60 
e 60.0 ""} 12.00 ""} 12.00 

ác.i.do /óLLeo 0.4 ""} 

250 CJm de vi.taA<ina 11 
I CJJ/4. de vi..tamüuz O 

o.o8 "'9-

250 U.l. I m¡¡ 

too U.!. l ""J 

I al 
161 
(e} Je encuen.tn.a en dUuci.én al. O./% 

"laho..uzton.i.o.o.. Yloche" 
'
1laho1tato11.i.0JJ. 'Roche" 
"lahoMZion.i.oJJ. 'Jloche..11 

Fuente: * flOCllé.. Compendéo de Vétamüuu. 'iloc!.e. Sut¡a. ( 1972 /. 

o.08 

VITtlí'ilNllS 
AJJIUONi!AS 11 too ~ 
lJl 'i'ICAJJillO 

r '!!i J 

8.(1() 
1.2(1 
0.72 
0.672 
1.056 
1.56 

36.00 
0.192 

* ll~uúto,'il. Ca•6oni.d•ato.< y. &tveje.cúntento. See••ta•<a de Salud. /llV<éco. r 1988 J. 
• /llt~ú, /llancéet, /llOMal.ve, r .. ,,,,,, y. /lltc!.úet. Nut.kiórL d..L Anciano y. f!.átui.4 Dental .... 

8oLeti.n. de La Ofkina Sa.nito.•i.a Pa•=e•écana. f 1985 J. 



Rmtiva en equilibtU.o {%HRE), ta Aa y 6e evaf.ua1to11 6rn6o1Úatmeoite a nl-

vel labo1tatolllo <Lti.Uzando una p1tueba de aceptac..lón. 142 •54 1 

el Pll0dueto6 6útaf.u. - Se ob.tuv.ée1to11 do6 p.lcacüUo6 de ltwnedad .lit.te:'.!: 

mecUa {6Út y con .toc.lno), a loó cuaf.u 6e lM det<Vtmlnó la compoúc.lón -

qu.ún.lca, ei con.ten.ldo de v.ltamúuu {A, 81, 82 y C), de nu.ttUmeo.to6 .lnMgª' 

n.lcM {Ca y Fe Total) y H evaf.UMon lM c<VUlc.tcJzM.tlcah 6U..leah y mle1tob.lológ.l

cah. t l, 5, 43, 49, 54 l 

E6.to6 pMduc.to6 6e 6ome.tle1ton a evaf.uac.lo11u 6etl6oll.éaf.u, la6 cuaf.M 

6e 1teaUza1to11 ett do6 etapnh: 142• 581 

l ) A 1tlvet labollct.tolllo: 

Se Uevá a cabo utta pll.émella evaf.uac.lón 6ell6o/Úal con lo6 pll0dueto6 -

¿.úi glLÚaJi., u. de.ch:., .tal c.uai como .&e e.mpac.Mon paJta. .6tL a.lP!a.ce.namlen.to, -

<Lti.Uzando una pllUeba de n.lvei de agitado con Mcala hedáttlca de 1 put.to6; 

y una Hgunda evalunuón de lo6 plloduc.to6 g.W.ado6 con una 6af.M de j .l.to

mate eiabMada a bnhe de cebolla, ajo, p.lm.le>.ta y j.l.tomate, u.tJ.Uzando la 

p1tueba H11<101llnl an.tu mrnc..lo11ada. 

Se evaluMott 6eMolllalmen.te lo6 p1toduc.to6 gu..il.ado6 cott 6al6a de jU~ 

mate apUcando una pllueba de accptac.lón. Se 6eiecc..lonMon cua.tt<o a6.llo6 

de tt.lvcl 60e.loeconám.lco med.lo y bajo, ub.lcado6 e11 lct zona mebtopoWana -

del V. F. E6.to6 a6ilo6 6ueJtott: 

a) AgU6.ttn Gonzá.lez de Co6.lo 

b) Pedno Cha11ei 

c) Matt.a.I Rome1to 

d) V.lllgrn de T af.pa 



Se .&elec.c..i.ona1ton pMAona..6 mayolt.e.6 de. 60 aiio.& e.amo jucce.6, que goza-

Mn de burna ~a,fud y que pucüe.M dM M opfaláit ac<?Jtca del p11oduc.to que -

u.taba evafua1tdo. 

-/¡6-



IV. 2 METOVOS VE ANALISJS. 

IV. 2.1 ANAUSIS QUIMJeO. 

A} Aná.lW.W quúnleo pito>Wnttl que compli.ende tM h.igu.ie11tu deteJr.m.<11a.

uo11u: l 5 I 

• Humedad pM et mUodo de u.tuna de aÁ.11.e. AOAe 14,004 (Anexo A. J), 

* eenüM poli. hidneMdón. AOAC 14. 006 (Anexo A. 2). 

• Pli.otúna poli. et mUodo Kjetda.lit. AOAe 7.033 (Anexo A.l), 

• Gli.Ma. Cli.uda. poli. et mUodo de ex..tlutcuón co•ttlnua.. AOAe 7. 063 -

(A11exo A.4). 

* F.ibM Cli.Uda. pOli. et mUodo de lúdli.ó~.i.6 áúda.-atcal.i11a. AOAe -

1.071 (Anexo A.5). 

• H.ldli.atoh de cMbono poi!. d.i6e1i.e11Ua., li.Utando a den et to.tat de 

toh componen.tu. 

B) Aná.U<l.W de vltanu'.nM y nuT)t.ÚTientoh .inOli.gán.lcoh: 

* V.ltaml11a. A pOli. HPLe (cJr.omatogM6.ta. de lú¡ui.doh). (Anexo B.J) 

(22, 40). 

• V.ltamlna 81 y B2 poli. mUodoh 6fuMomU/i..tcoh. A.A.e.e. 86-70 y 

86-80 (A11exo B. 2) l 11 

* V.ltamlna. e pOli. .t.Uuta.úón. AOAC 43.064 (Anexo B.31 !51, 

• VeteJUninadón de cate.lo y lúeMo poli. et mUodo de a.bho1Luó11 -

a.tómi.ca., l 4 3 J 

CJ Vete/i.mlnauó11 de lnd.lce de Peli.óx.idoh, como 1ta.11údez. AOAC 28,025 

!Anexo c¡,l 5l 



IV.2.2 ANAL!SIS MICROBJOLOGICO. 

Ve acuelldo a iM téc11.lca.1 11.ecomendada.1 poli. ta See11.e.t<VWt de Salud, -

en i<hl que ;e .ú1etuyen io6 6.igulmt'-6 <111dwu: 149 I 

• Cuenta de bactell..iM mMó6lta6 aCll.ob.iM lu6c/g). 

• Cuen.t<t de !tongo& y tevadilli.a.! 1u6c/g1 • 

• Enume11.<tc.ió11 de coU6011.me.o1 tot<lie& y 6ec<li~. 

• lnve&t.igac.lon de~ e11 25g. 

• Cuetlt<t de Stapltyiococcll6 aU11.eU6 1u6c/g1 • 

IV.2.3 PRUEBAS F!SICAS. 

• Po11.c.letito de ltumedad 11.e.fat.iva en equi.Ubll..io 1% HRE) y Au.lv.idad de 

agUll {Aa) 154 1 6e utilizó et método det lt.ig11.ómetll.o etéc.t'Lico, et cu<tt t.ie-

ne utt Hlt&Olt que 1tegfl.tlla. ta ab&o1tc.ló11 o pVid.id<t de agua de iM mue.o1t11.a.1 -

ltMta. que 6e <ttcanrn et equlUblt.io, a una tempeJt<ltUll.a coMJl.ot<lda de 25.!: -

2'C. Et equil.lbll..lo 6e a.ju6t<l con un e.o1tá1UÚVt de NaCt de 75. 3% de ltumedad 

11.ei.a-ti.va, 

• Pote11c.i<tt de lt.tdli.ógeno lpH), H m.ld.ió de acue1tdo a la.! téc1u'.cM -

del ma.llU<tt det equ1po "ORI ON", empleando do6 Miuc.lonu bu6 6e.1t con un pH 

ce.11.cano di de i<t muutlla. p1tobiema. s.t é&m u una. muutlta 6óUda. .e p1te

pa1ta.11 dfl.otuc.lo11u de fa ntfl.ma. co11 agua dut.itada • 

..1¡3_ 



JV.2.4 EVALUACION SENSORJAL. 

Al A n.i.vel fo.bo!Ul.to!Úo. 

Lo6 p.i.cacüUo6 de humedad .úiteJtmedla, útt y con toútto, 6e evo.tuMott 

mediante una plUleba de nivel de ag11.ado, con e.he ala ltedónlea. de 7 punto6 -

e.u .Ca. que. 11 f 11 coMupomü.ó a "d.lJgu . .t.ta muchoº !J 11 711 a. "gMta. muc.110 11 , e.tt -

lo6 cualM 60 putt.tuaUza la cMa.ctvú.6Uca de ag11.ado. Ademá.6 6e apUcó -

un« p!Uteb« de plleóeJ<end<t donde 6e p.i.de al juez 011.dettM l<t6 mue.6tl!."6 de -

acue11.do " 6U p11.eóe1tend<t. 

PMtiúpMon 30 j uece.6 tto enVtenado6 a to• cuale.6 6e tu p11.opo11.clottó 

un cuu.Uon<t!Úo con lM muutl!.<t6 cod.i.ó.i.cad<t6 con 11Ú!11eJ<o6 a.te<ttoll.i.06 !Ane

xo Vl. Lo6 11.uu.tt<tdo6 obten.i.do6 H a.na.Uz<tllon medú11tte la. pl!.Ueb« "t de -

Studcttt" a un n.lvel de úgn.i.6.i.c«nc.úl de p ~O.OS y 6e ca.tcutó la p11.eóe1T.c!! 

da Y et gMdo de aceptaúó11 pa11.a cada p11.oducto. 142 ) 

Se dcguUMon lo6 pta.t.i.Uo6 gu.ll.ado6 con 6al6a. de jUomo.te, con y --

6.i.n o.cUc.i.ón de vUami.11"6, en to6 cuatllo "6.i.to6 mettclono.do6 o.1ttell.i.01tmente. 

Se o.pUcó uno. p!Uteb<t de acep.tac.i.ón !Anexo El e11 donde 6e pecll'.<t ae juez -

que CÜeJ<o. 6u opitt.i.ón o.ce1tc<t del p11.oducto. P<V!.tlc.i.po.11.on 66 juecu no eit-

Vtenruio6. V¿ to6 1te,;ut.tado6 obteiúdo6 6e detellm.l11ó el po11.ce1tto.je de acee 

.taclótt pMo. cada wto de eUo6. 



IV, 2. 5 VIVA VE ANAQUEL. 

PMll UevaJr. " <abo ta deteJUnlttctCÁ.Óll de .ta vwa iítll, toh p!lOductoh -

útt y cott .toc.i.110 he empacaJLott en hObllU de poUvac y ceiopoU6oli en poll

c.i.onu .lttcLlv.idua1u de 100g cad<t utto, he heilaJLon .télunicametlte y he ctlma

cettaJton dwurn.te doh muu ett unct cámMa de .temp(')Llt.tuJu¡ colt.tlr.o!ctdct a 25;: -

2'C y 55\HR. S.imultánectmetlte he ctimace11Mon p1toduC-toh 4-<'.n empaque como -

.tu.t.igoh. VU1La11.te e! a.lmacenamletlto he .tomMott muu.tll<th pCILi.ód.icametlte -

IF.ig. No. 11 tM cu<ttu he home.t.ie1to11 "un attá.f.i.h.ú qu.únlca, 151 de.tellmin!!; 

CÁ.Ótt de! .t11d.ice de pVtáx.idoh, 151 aná.f.i.h.ih m<'.Cllablatág.icol 49 1 y pJtuebM 6_! 

h.iCM.15,54) 
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Fig. Ho. 7. ANALISIS REALIZADOS DURANTE LA VIDA DE ANAQUEL A LOS PICADILWS DE HUMEDAD INTERMEDIA ALMACENADOS 

EN DIFERENTES EMPAQUES A 25 ºC Y SS % HR. 

1 1 
1 T M o 
( ANALISIS 

-~Il!!l!!!!!lllll! 

(CENIZAS ltn'tlffllQiiil••••1 ¡ 1 1 1 1 1 1 t 1 1 1 1 1 1 1 la..ii.iulii.I"""" 1 111111:=111!!(_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l=liiTil 
(PROTEINA (-(''''(""(_(_(_(_(_(_(_(_(_(_i_l_(_(_(_i_t=[i:;:,( 
1 111111::1mi1-1_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_t::::!tTITil 
(EXTRACTO EmlEDl-l::::l''"i=i=i=l=l=i=l=l=i=l=l=i=i=i=(=(=~(""' 
, '""'='"11' , , , , , 1 1 , , , , , , , , el""' 
!FIBRA CRUDA l##illll""l""l-1-l-l-l-l-l-l-l-l-l-1-1-l-l-I 7.000 "" l 
,H.>EW) REIATIVA 111111511"'''1111:.:11111111111::::1 ''"'='"'l' i::::.::1111111='""' i::=' '""'=1"'"'e"111 
( ENEW!LIERID (-(=(,,,,(_(=(,,,,(_(=(,,,,(:.::::_(""'~_::::;(,,,,,(:.::::_(,,,,, ~¡,,,,,,:.::.::_¡,,,,, ~¡,,,,( 
j ACTIVIDAD J////l::::l11t!l////\::::l1111l////l:=l11!tl=ll!!!! c:::!J !1!1!)=)!l!!!!l_:::I !!!!! =J!ll!!l\:::::J1111i 
( DE AGUA (-i=l;¿.:.:_lgl::::l;.;.:.:.l-i=(;¿.:.:_(:.::::_(~(_::::;(.:..:..:..;_;(:.::::_i:..:..:..:..;_;~(~(~.:.2!t=:.:i;.;.:.:.I 
( INDICE DE l////l-¡!1!1( ( l l////l::::lll!!( ( i::=!l ll!!l( l l::::::( !!l!!( ( 1::::::111!!( 
1 PEROXIDOS -1: ,,,,¡=(=l=l-l=(""(=l==::1 "'"1=1==::1 "'"1=1=~( ,,,,( 
1 111111 ::::1!.W.111111=:1 !.W.111111 ::::1 !.W.I = lill!.!_ l::::::l l!..!.!.!I :::::lill!.!..l::::::l l!..!.!.!I =:l.!!!!!1.=1.!.!.!.!1 
I pH l-l::::l""l-l::::l""l-l=l""'~I""' ~' "'"'=1""' =::1'""'=1""'~_::::;( ,,,,I 
1 111111::::111111=1_1=1=1_1=1_1=1_1=1_1=1-=1_1=~!!!!( 
(VITAMINAA (-'.""(""' ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( =,,,,,, 
1 1111.115111111=1=1=1=1=1=1=1=1=1=1=1=1=1=1=1=91111( 
( VITAMINA Bl 1-(=(,,,,( 1 ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( i::=l,,,,I 
1 111111::::111111=1=1=1=1=1=1=1=1=1=1=1=1=1=1=1=c:::i l!I!( 
(VITAMINAB2 -(""(""' ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( =::'""' 
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//// PICADIUD C/ 'IOCOO mTICD - PICAOIU.O st = mnro 

-- PICADIIlD C/ 'Itt'OO rot.IV/C 

PICAOIUD SI TOCI!() PO!.IVAC 

! 11 ! 1 PIC.ADlU.O C/ 'IOCOO CELCIUJ}1)IL 

PICADIUD SI = CEl.CRLIFOIL 



1V.3 MATERIAL Y EQUIPO. 

!lu1tair.te et duaMoUo del pltMente :tAabaj o H u,ti,Uzó la .ltt6tr.autltaf 

.tWta, et ma.teJúa.t de vúi!Llo y lo6 1tea.ct.ivo& dMpo1úbtu del Vepto. de -

C.ienc.i.<t y Tec110./'.ogZa de Ali.liten.too det 1 .. ~.N.s.z. 

La fü.t<I del equ.ipo «1.i.Uzado 6e mue.4tlta a co1r.t.i11uo.c.lón: 

• foteJunümdOli. de lmmedad "Br.abendeJL" modelo 89100, 

• Vetemn.foado1t de to. Acliv.ido.d de agua (h.lg1tomeJ'Jto e.féctlúco! "Nava.

.llno." DAL-20, co11 u11 6eMolt NovMúta. AG-PP if cetd<U pa.M muM:tJr.a -

ePW. 

• G1ta.6.ica.do1t de .fa. liwneda.d .lleta.ti.va. y .tempeM.twta. ( ºCJ "KM6a". 

• Ciima.!Ul climático. "Ojed<I" modelo CPV-9118. 

• Balanza. gMna..taJtla.. "Oluut.6 11 

' Bo.tanzo. ano.t.U.lca "T eca..toJt" modelo 611 O. 

• SeUa.doJto. au.tomá.t.lco.. 

• EUuña. de 6ecado "P1te.4.lc.ló11" modelo 28. 

• Ma6ia "Tlie1tmolyne" Co1tpo1ta.t<.011 Vubuque IV modelo 1133, 

• Apa.Jt<U:o Kjef.tec a.u.to ano.Uza.dOJt "Teco..tM" modelo 1030. 

• Apo.Jt<U:o Kjef.tec d.igM.tOlt "Teca..to1t" modelo 1015. 

• Apo.Jt<U:o ex . .ttr.acto.ll de gtr.aM "Lab-Co11-Co" Gotd6.l6h mode.to 35001. 

• Apo.Jt<U:o patr.a 6.lblta. e1tudo. "La.b-Co11-Co". 

• E6.ta6a. pa.!Ul .iitwbo.c.lon "J. M. Olt.t.iz" modelo 114. 

• E6.ta6a. pa.!Ul .lncabac.iiilt "MapM" modeto 000211. 

• Atl.toc.fa.ve "P.lle.4.to" modelo 48511. 
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• C1torna.tó9Jt.tt60 de ltquido.6 "t~atVt.&" con bombM M~45, ú1yecto1t U61\, -

detecto11. de ab¿a11.ba1tCÁ.a modelo 420. 

• FfuMómetJto "Sequo<.a. - Tu11.11e11." modelo 450. 

• Ro.tavapoJt "R. BJt.inkmattn" modero 138010. 

• E¿pec.tM-6o:tómetJtc de ab601tció11 a:tón<lea "Pe11.IU11 Eime11." modelo 2380. 

• Vete.Juninadoi< de pH - po.tenc.lóme:tito "01Úon-Ru eaitclt" modelo 601 A / 

cUgltal ~011a.tauze11.. 
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V. RESULTAVOS V VJSCIJSJON. 

V.1 SELECCJON V CARl\CTERIZACJON VE LAs MATERIAS PRIMAS. 

Vel an.íW.ü qu.únloo y fiXl..lco de lcu matvúcu pJtUnM 1 euaifJ¡o No. 8 l 

&e de.Haca el co11.ten.i.do de plLo.túna de la &aya .teúull..i.zada de 47.5 g/100 

g de pJtoduc.to; €A.ta apollta al plLoducto nu.tlúmento& úto1Lgá11.i.eo&, 6-LbM e -

liúl1r.a.:to6 de ca1r.bo110 en mayolL p1Lop01Le.i.ó11 que lM demá6 compo11e11.te6 de la -

&onmu.tae.i.ón; &u con.ten.i.do de humedad y la Aa 6011 bajo& 18. 5 g/I 00 g y - -

0.551 ILMpecilvrunetLte), po1t lo que &e cott.6.i.deJLa como un plLodue.to plLácilc!! 

me.tite 6eco. El .toe.i.110 p1Lopo1Le.i.01U1 pllo:túna de olL.igett an.imal 120.3 g/100 

g) y utt pOILcetLtaje de g1tcua de 45.6 g/100 g, lo que ayuda a mejolLM lM -

=c.t~.t.i.CM 6Xl..iccu y Htt.6DIÚale6 del p1todue.to. En cuan.to a lM veJL

dUM6, el dúcha1r.o polL HIL una legumütoM apolLta mayolL cant.i.dad de plLD.t":!: 

na 17.4 g/100 g) compMado con ta papa y la zanaholL.ia; et con.ten.i.do de 11!!; 

inedad y la Aa M muy elevado, lo que ltace de e&:to~ p1Loducto6 aUametLte p~ 

· 1Leced11Jto~ que ttece.6.i..ten una co~C1Lvaúó11; e&:to6 valo1te.s de Aa y humedad -

d.i.6.i.cu.lta1r.011 hcu.ta c.i.eJt.to punto atcanzalr. el equ.Ui.blLlo en.tite lo6 hwnec.ta.!! 

:te.6 de ta Miuc.i.ón y el a.Umw:to palla la ob:tenc.i.ón de un p1Loducto de hwn~ 

dad .i.tLtCILmed.i.a de CMact~:ttccu 6e1t.<101Llate.s aceptable&. 
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Cua.dno No.8. ANlllISIS QIJillJICO !/ FISICO íJé. Lt1S IM7&t1S ffll/IJtlS 117/l!ZAíJtlS Pt171A LA éLABO'illilON 
íJé. LOS 'PICt1lllllOS íJé. HllfriClJtllJ U{!CJl/l'¡&JJA. 

!} / 100 !} pnoducto ) 

S0!/11 
ANAllSIS ZtlNlll«lilltl l'lll'll Gl!GlllílO TEXT/filIZAíJA 'TlXINO 

H/ll11éD,4ü 89.5 ll/.4 76.7 8.5 29.5 
CEJ/IZll.S 0.7 0.9 o.8 7-3 2.3 
FIB'iM CflllüA o.8 0.5 1.3 6.o 
Llf'Jf)()S o.6 0.5 1.5 o.6 45.6 

' 1'fl0Té1NA * o.6 3.2 7.11 117.s 20.3 
~ Hlllill/TOS ül 

úl'ilBONO ** 7.8 r4.5 r2.3 JO./ 2.0 

H/ll11éD,4ü 
RéllliIVA tll 
{.QUILIBRIO 

( % J 99.4 98.9 98.5 55.1 95.4 

tUIVIütllJ ül 
Ar;/111 f Aa J 0.994 0.989 0.985 n.551 0.954 

* Nitná!}U'O " 6.25 
potr. d.i.fuenC.úi. 



V.2 SELECCION VE LAS FORMUU.CZO/IES. 

Ve /.0.1 ll"'6u.Uado.\ de la Aa y lM cMac.t~.ÜC.M .\CMOIÚo./.u de eo.1 

pllOdUUO.\ ub:te1tido.\ COll cada. ur.a de. lM QOIUnutaUOltU pllDpUU:l:M ell et -

cuarÚLC No. 5 pMa fo <.labonución de u11 A. H. l. .\e concluye que con ta 6oll

mulaciótt "bru.e", .he. obtuvo un pJtoducto con u.na Aa. ba.ja. de 0.250, pnít.c;t..lc.E:_ 

mettte fa de un p•odudo HCO y de C.MacteJÚ..6.ÜCM bet!hOJÚlttU .indMea.ble>; 

Ult!l con.1.i.ltenc.to. muy dUlla. y pe9ajoM, e./. MbOll demMi.Jldo dulce y ta apa.-

/l.lencia dua9Jtadabte en ge11ella.f, c.Mac.telÚ..\.tica; .ünpM.tidM plLincipa<'.meitte 

pon. d. g.Uc.vwl. Con ta óoll.mLLla.c.lón denomütada como "A" ~e ob.tuvo u11 p.l

c.rul.illo cott una Aa ma!fOll que el. plLimeJto, de O. 750 y de cMac.te!Ú..\.t.icM -

.\e.tt.\ollial.u máJ aceptablu, .1.in embMgo .\e pvicibfan 110.ta.1 ácida; 1f dul-

c.u que ho.cúrn duag.'Ulda.ble e./. MbOll del. pilo dueto. Se .\upu~o que el M-

boll ác.ido ella pllovocado pOA e./. .1aboll.izan.te de CMlle (PVHM), ya que é..lte -

tiene un pH de 4. 5 en .1ofoción. Con bo..1e en f.o ant<'l!.i.Oll .1e vo.lliá ta co11-

c.e1t.Otac.ió11 de .\aboll.izatt.te y aguo. en ta 60JtmUlació11. Co11 ta 6Dllmlac.ió1t -

"O" be. obtuvo uu p.lc.acUUo de. me.joJt. .6a.bo1t., .6.üt embaJtgo .ca Aa. comenzó a -

.i11Clleme11.ta/l.6e (0.877), .1.i.tuaciótt que .indujo a pe11.1M en ad.iciotUVt a ta --

6ollmtU'ac.lótt tocino tla.tUlla.t óll.i.to como agetlte deplle.\olL de i.a Aa, dado .\u -

c.01ite11ido de .\al y ~.imultiinea.metite mejollM el .1aboll del plloduc.to. La 60!!: 

mui.ac.ión "F" d.io tugM a un plloduc.to eon una Aa de 0.859, que .\e .1.i.tuó -

d<tWio de to.1 Um<.tu de Aa. e.<1.tablec.ido.1 pallo. A.H.Z. que Mtt de 0.6 a 0.9 

y de oa1ta.c.t<!JÚ.\.UOM ~e1t.1oll.iai.e> a.9Jta.dableA a.f oot!hum.ido11. 1 euad/f.o Wo. 9 J • 
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V.3 ELABORACION VEL ALIMENTO VE 111.JMEVAV INTERMEVIA. 

Lo& 11.uuLtado& de Aa y cMact~-tlcM &etlhon.latu de to& p11.oducto& 

obte11.ldo6 con tM 5 aUe11.11atlvM pl!.opu~tM a11tetio1Une1ite pMa el dMMI!.!!_ 

Uo de mt p.lcadilio de hwnedad .l1ite1Unedia a 1úve.l pUoto, 6e pl!.Mmtan en 

et cuadllo No. 10. Ve to& p11.oducto6 obtenido& eott ta a.ltel!.ltlLÜVa No. 1 &e 

ob6el!.vó que. el p.icacUUo ú11 toe.<110 pn.uwtó wut Aa de 0.932 ta cual 60·· 

b11.epMa el Um.Ue wpvúon. de Aa utabtee.ldo pan.a A.H.J. mieiitl!.M que el 

plcafilto co11 toe.<110 p11.umtó u11a actividad de agua de 0.883. LM CM<Lf: 

teJLU.ticM &eMoll.iatM de lo6 do6 p11.oducto& e11 ge11e11.at 6ue11.011 agn.adabtu 

a excepeió11 det Mbon. ya que 6e pe11.e.lb.<:a11 11otM áe.ldM y dutcu a ta vez. 

Con ta aUe11.11atlva No. 2 lo6 plcadillo6 6út y con toe.lno pl!.Me1itM011 

u110. Aa mayan. que el Umite utabteúdo y é6ta 6ue de 0.932 y 0.929, 11.M·· 

peetiva111e11te. Et 6abOll. en ll!l1bo& cMM 6ue Ugen.amente ácido, 110 muy ag11.~ 

dable, 

Ve ta aUe11.11aüva No. 3 6e obtuvo u11 p.icadiUo 6.l11 toú110 co11 wia Aa 

de 0.896 y un picadillo con tocino cott u11a Aa de 0.859. Ambo6 pll.oducto& 

p11.MeutM011 cMactt'JLt6ticM de 6abo11. y textull.a ag11.adabtu al co11hwnido11.. 

Con lM a.lte11.1mt:i.vM No. 4 y 5 lo& plcadiUo6 6Út y colt tocino pile·· 

&ental!.011 u11a Aa elevada, ademá6 de que 6U Mbon. no 6ue aceptado pon. to& • 

juecu. 
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1<a ta eiabo1<ac..ló1t de loo picadlUo6 Úll y con .toc..lna a itive.t pilo.to 16,lg. 

No. 81. 

Et .Ue.mpo y ta .tempCJLa.tllM de .üunCJLOió11 de ta-J ma.teJ<ial. p!Úmao en ta 

oollloió11 de ageiitu lrnmeo.ta1t.teo y micootá-Ucoo oeiecoionado• 6ue et de 15 

mütll.to6 a 60;_ Z'C ya que bajo u.tao co11dloio11e6 •e Uevó a cabo wt mayoJL 

6tt<fo de io6 age11tM humeo.tantM en ooiuc..ló11 al aUme11.to ob.tmle1tdo6e ta 

menOJL Aa 1 cuad1w No. 11 ¡, S~ ob6e.1Lvó que at aummtM ta :temp/?JUl.tt11La y -

fuml11ui!L el tiempo de bune!L6ló1t, ta Aa del p!Loduo.to aumell:taba. No 6e -

p1LuentM011 dl6VLe11oi<t6 ett cuanto a tao cMac,teJLú.ticao 6e1!6o'Llate6 de c~ 

io-t, MboJL y .textwrn en tao veJLdWlao p!Ll1toipatmmte. 

-60-



1 20 a JO min. 

ccula ve.rul.u11.a. pon. 

•ep••""• J 

VIT!lfllINAS 

CAllHTAfl. 
1 60 •e, 15 min. 

IYil.é/IA'il 

SOYA TéXTllRIZADA 

I/WJ/5 ION él/ UNA SOWCION 
lJl AGEJrT{.5 HU/IK.CT ANT{.5 Y 

t"1COSTATICOS 
1 70 "C J 

n[i'(}Slfíl 
1 20 min. J 

SO!JA Tu.TI/RIZADA 
y VlJWII'ílAS 

1 25 'C, 55 %llfl J 

PICADILLO 

F<~· No. 8 f'il«lSO !)[. lLA/JllilACION iJl UN 7ilODUaG iJf. J/U/l/lJJAJJ /lfTéJl/t¡lj)lA, TI'i'O 
PICADILLO, A mnm lJl SOYA TéXTl/RIZADtl y Véf/bllíltlS. 
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V.4 EVALUACION. 

Ve lo6 1Le6ultado6 del aniUM.U. qu.único de f.06 plcadi.Uo6 6llt y con -

.toel110 de humedad .út.teJLmed<a lcuadlLo No, 12) 6e ob6eJLvii que el plLoduc.to -

6l11 .toe.i110 .tle11e u11 co1t.teitldo de p1Lo.tú11a de 1Og/1 OOg, el cual C.ltb!Uó ú11:!, 

cammte el 15.1% de la6 Mcome11daelo11M pMa f.a6 p<VL.lolla6 e" la .ter..ceJL<t -

e.dad, mle.u.t'lM que e.t picacUU.o c.on toc..l110 plt.eAe.n..tó un eo1iten.i.do de. p1t.o·

.tc111a de 13.lg/IOOg el cual cub~ó el 2oi de la 1Lecome11daeló11, En ctt<ut.to 

al co1t.te1údo de llp.ido6, el po1Lceiitaje que cubil.e de la 11.ecomendaelón el -

p.icadU.f.o 6.in .toc.i110 I0.4%) óue meaolL que el que apon.ta el plca.d.<Uo co11 

.toel>ta l 12%1, polL lo que 6e puede decJA que el .tocb10 con.tM.buye con et -

apo11.te eneJLgWco del plLodt!c.to. Poi!. otile lado, el co1t.te1údo de humedad -

del plca.dtUo 6.i11 .toel110 óue mayolt. 164. 6 g/I OOg) que la del plca.dtUo con 

.toc.i110 148.6 g/100g) pOIL lo que •e e6peJLa.ba. que 6U Aa .tamblfo óuvia mayolt. 

En cua1t.to a.l co1t.teiúdo de Ca y Fe .to.tal que p1tMeit.tM011 loo plcadl-

.Uo.6 .ll.i.n 1J c.on .toc.ino, ~e ob&vz.vó qu.e. ambD.6 cubJLleJt.on un po1t.c.e.ntaJe. ma.yo1t 

del 20% de la 1tecome11dac.ió11 plmt.teado en el objeUvo del p1te6en.te p1toyec

.to. Lo6 valolLM obtrnldoó de la6 de.teJLmüiaclone6 de vitamina A, 81, 82 y 

C 11.ea..Cúada6 a loo plca.dlUo• 6l" y con .tocino óue,ton muy bajo6, plLác.t.i.ca. 

men.te de "ceJLo". Ve aqtú que 6e u.tudló la po6.ibilidad de ad.iclo11AA dl-

cha6 vLtamú1a6 a.l p11.oduc.to dWtait.te e,t p1LOce60 de e.f.a.bo1t.a.ci.ó11. Ve lo6 1te

oultado6 ob.tenidoo u ob6vivó que el p.icad.illo 6.i11 .toel110 c~ó el. 18 ,0% 

de la. 1tecome11daeló11 de vitaml11a A y el 16.6% de vitamtna 81, mle11.tlta6 que 

el p.icadtUo co11 .tocino cubll.ió el 20.0% de vitamüm A y el 21 •. 6% de v.Ua

ml11a 81. Lo6 po1tceit.taJM de vita.ml11a 82 y e óu"-lt.o" baJo6 en ambo6 plLoduc 
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Cuad•o No. /2 C()/r/'í'OSICION Q/11/tlICA Dé. LOS 'i'ICAiJILLOS 'f 'PO'ílCéKTllpé. él/ Qllé. C/JB'iléll lAS 'ilé!Xl/rJéllDliCIONé.5. 

?ICAi!IlLO SIN TOCINO 'PICADILLO CON lrx:INO 

llNllUSIS 'ilélar.:lli!llCIO/llS COt~'í'OSICION úWTIMJ (!E.{JJJJl.íE. CO/tl'í'OSICION rAWIMJ (/E.~íE. 
lll ffill'tlOCI(J/ lll ~ 

( .. ) ( .. / f(}(lg. ) ( % ) ( r¡. / /()(Ir¡. ) ( % ) 

HllfriJJAü 64.6 *8.6 

~ CEllIW 3.9 4.5 
'P'ilfJTUA'll • 66.o !O.O 15.1 13.1 20.0 
ll'i'IDOS 61.6 0.2 0.4 7.3 12.0 

HiiJ'i/ATOS íil 
CA'i/80NO ..,. 346.5 20.2 6.0 25.0 7.2 
FIB'illl C'il/JíJA 20.0 - 30.0 /.O 5.0 1.5 7.5 

* N<tnó~eno x 6.25 
** pon. di.fen..en..ci.a. 



.to•. La vltamina B2 p1lobabtemen.te •e pvuüó co11 la Mtuclótt de dJte11ado o 

pudo l1abeJr.Je dutwlda con la luz ya que M muy •eM.i.ble a ii.6.ta y la vU!!; 

mina C pudo ftabeJr.Je degnadado duM1i.te e.f. pnGCMO deb.i.do a hU .tVU>IOhelW.i.b:!, 

Udad ( 6.igulLa No. 9 J • 

Lo• Jt<!Au.Uado• de.t aittili.<!.W mi<Jtab.i.otóglco de .f.o• picad.i.tio• de hwn.!': 

dad úi.tvuned.i.a ( ClladJta Na, 131, .i.11d.i.cMon que 110 hubo dUa}[}[otla de mic·t!!_ 

a1tga1ú.!ma• pM to que he puede dec.i.Jt que ambo• pJtaducf.o• .t.i.ene11 u11a bue11a 

caUdad mi<Jtab.i.otóg.i.ea y que •on ap.ta• pMa et coMumo huma110. 

Lob va.i'.aJtM de %HRE y Aa obtenido• de lo• pJtodu<-to• .6.i.11 y con .toci1w 

be enco1i.tJtMon den.tito de tob Umi.teA eA.tabtee.i.dab pMa A.H. l., b.i.11 einbM

go, fu Aa de.t p.i.cad.i.Ua Últ .tocúw nue mayalt que .ea de.e p.i.cad.i.Uo COlt .to

cino co11 to cual .oe co116.útma ta acción depJtMOM de. la Aa que ejeJtce et -

toe.i.110 •abJte et p1t0duc.to. A.oJ. mi.orno, et pH 6ue UgeMmen.te áe.i.do, to que 

con.tt.i.buyó a ta utab.i.Udad llliCJtob.i.otóg.lca y ayudó a p1wlo11gM et .Ucmpo 

de v.i.da útil. e11 ambo• pJtodur..to.o ( 6.[g«Jta No, l O J , 

Lob Jte6«1'.tado> de lM evaluacionM •eiwoJt.i.ale.o 1leal.i.zadM a 11.i.vet l!! 

bOAataJt.la de to.o p.i.cad.i.ilob ú11 y con tocú10 eva.i'.uado• .6.i.11 baiba y con -

baiba' de Jltomate he befútiatt en et cuadllo No, 14. EhtM ú1d.i.can que /tubo 

una cüneJtencfa úg1t.i.6.lcativa eii.tJte tM muu.tJtM a un 1t.i.vet de •.i.g1U:6.i.ca11-

c.i.a de p -"" O, 05 .o.i.endo et máh aceptado et picacli.U.o eón .tociit0 y gui.oado 

con MC.M de j.i.tamate (93.3%); no ob•ta1i.te ambM p.i.cad.i.Uo.o gu.i..oado• 6ue-

1t011 •eteccio1tado• paJtQ. 1teaUzM tM evaluaclone.'> beiWo!L(a.f.u en M.i.to.o. 
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Fig. No.10 DETERMINACION DEL %HRE, DE LA Aa Y 
DEL pH EN LOS PICADILLOS 

1.0;..:.Aa=-----------------~ 

0.8 

0,8 

0,4 

0.2 

2 

oL 

< % HRE = Aa x 100 > 

pH 

~ 
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Cuatl•o No. r4 lléJéJ/111INllCION iJé. LA f'i/éFéJIOClt! !! él ~'ilAiJO lJé. K.éJ'TKIO!l lJé. LOS 'i'ICAíJILLOS 11 N!Vél. l.ABG'ill/TO'i/IO. 

# lJé. fJlltréS é.Vllllll!CION 'PICllilllLO SIN TOCINO f'IOWilLO CON TOCINO 

'ñléFéíléJICill l/ClYT/00/i 7'iléFéíléJICill AClJ'T llCIO!i 
( % } ( % } <¡,tt.ada ( % } ( % } ~·""º 

ñlllliTll 

7YIWfTll 

SIN SllLJll 
iJé. 9IT(}(IJ11Tl 

CON SALJA 
iJl fJ ITOIMTé. 

20.0 

6.6 

50.0 6 
33.3 5 
16.6 4 

so.o s 

'º·º /¡ 

8o.o 4r.6 
29.r 
25.0 

93.3 4.1 
57.f 
32.r 
/0.7 

I = ÜiA~<.ta. macho; 2 = ÜiA~<.ta. modenadamente; 3 = íJiAgi; .. ta ll~er.ameftte; /¡ = NO gi;.,,ta nl di.Agi; .. ta; 

5 = fiuA.ta ll~e•ameftie; 6 = <iuAta mode•adaruu,te; 7 = <iuAia mucho. 

6 
7 
5 

/¡ 

7 
6 
5 



Lo6 plcacü.lf.o6 6.ltt y con .tocino 6ln vltam.inM y con 6al6a de ji.toma

.te 6e evcú'.uCVl.Ott en f.06 4 M.i.lo6 1ne11clo11ado6 a11.te!Mo1Une11.te. Ve f.06 1Le6u.l

.tado6 ob.tmido6 6e obHllvó que. €6.to6 .tuvle1ton una acep.taci.ón ma.yoll cú'. 85% 

poll ta pobtaclá11 6e11uce11.te. Po6.te/llo1Unen.te to6 pJLodue.to6 gu.úado6 6e -

a.d.úoio11CV1.011 de vUrunút<lh y 6e evatUMon e11 do6 M.i.lo6,~/ pJ1.Ue1itdlt606e un 

po1tce1ttaje de aceptación del 97% en ambo6 cMo6 ( 6lg. No. l l). 

':) Poll cuutiiín de .tllámltu y del llegtameiito u.tabf.eci.do e11 lo6 M.Uo6, -
110 6t1e poúbte 1tea.UzCV1. lM evcú'.uaci.011u poll 6egu11da vez en fo6 cua.tllo 
p.Wnell06 Milo6. 
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Fig. No.11 ACEPTACION DE LOS PICADILLOS EN LOS ASILOS 
SIN VITAMINAS CON VITAMINAS 

S/TOC 1 NO C/TOC 1 NO S/TOCINO C/TOCINO 
~ ~ ~ r ........ z, ... :,,:1 

120 ( % ) 

100 

~ 
BO 

1 

60 

20 

A. GONZALEZ MATIAS ROMERO PEDRO CHANEL VIRGEN DE TALPA 

ASILOS 



V. 6 VIVA VE ANAQUEL. 

Vwuutte et pe!Uodo de ab>racenami.e1tto de lo6 plcacliU.06 de l1umedad .l!!; 

tvunedfa a 25: 2'C IJ 55% HR uo H p1Le6e1itó una v<Vu'.ac.lón .únpoM:a11te en -

la compu6.lc.ió11 q.Wnica de lo6 p1toductu6 cmpacado6 en poUvac 1J celopoU--

6oll 1 cua~o No, 15) • E6to no ociwúó en lo6 pnoducto6 6Út empaque, ya -

que é6to6 plLUe>ttMon una péJLd.lda con6.ldMable de ta humedad ha6ta ltega.'I. 

a .ticJL p-toduc.to~ p.1tácticame.nte &e.ca& a lo& 15 d1M de a.tmacenam..ie1t.to, lo -

cual Mll de upe~e. Lo6 vato/Lo de l11unedad M p1Lue1ttlllt eon má,i deta

lle e11 la 6.lg. No. 12. AquL 6e puede ob6MVM ta e6.lc.le11c.la de lo6 do6 -

empaque& 6eCecc.lo11ado6 aJ.. no pCIUni.tiA eC .üttVtcrunb.lo de humedad del a.U-

mento con el. me.dio anib-i.e.nte.. 

En cua1tto a la detvunútaclón de vLtrunltta6 A, 61, 82 y C 1 cuadllO No. 

16) 1LeaUzada6 a lo6 p!Loducto6 empacado6 6.ln y co11 tocllto, .lnd.lcaAD11 que 

no hubo u1m de.91t.a.daclón de to.& niWmo.!. dWta.n .. te. el. PCJt-lodo de. a1ma.ce11am.le.1t

to ya que lo6 vaiOILU ob.te.iúdo6 al folc.lo y al Mnat 6uMon p1Láctlcrune1tte 

lo6 mi.6mo6; u.to puede expUcM6e poli. la6 cond.lc.lonu c01~0.Cada6 de tem

pMCltuM y hwnedad ILelativa que 6e manejM011 dU1La1tte et atmaee11amle1tto. 

Ve lo6 ILMuUado6 obten.ldo6 de la6 detC1Uninac.lonM del .<.nd.lce de pe

Mx..i.do6 1Leatizada6 a lo6 p.lcadlllo6 de liwnedad .üttC/Uned.la o e obw<vó que 

hubo un .lnMemeuto g!Laduaf. en lo6 p1toducto6 empacado6 16.l9LL-'Ut No. 13), - -

.6.l11 c.mban.go, 110 .!le. de.te.ctaJLott no.ta.& Jtanc.l.af.¡ en !a..6 eva.útac..lone.h &e.ti.\o!Ua

lu que h.lc.le/Lan deMglLadabte al p!loducto, ta1tto ei1 el a6pec.to del coCo.'I. 

como en d 6abolL. En lo6 p1Loducto6 tl!.6.t.lgo 16.ln empaque) 6 e llevó a cabo 

-72-



Cuad.a No. 15 ANAL/SIS QllI/rJICO iJé. LOS 'i'ICAiJillOS Al INICIO !/ Al FIN!ll iJéL i'fJ!IOllO iJé. Af.NICé.NA/IJiéHTO. 

g, / IOOg p11.oducto 

'PilOiJl.ICTOS 1'/CAillllO SIN TOCillO 'i'ICAiJILlO CON TOCINO 

TiéJ!J'iV f dúu.J INICIO 60 INICIO 60 

éJ!J'PAQ/JES Cé.LO'POLIFOIL 'iVLIVt1C Cé.LOfYJLIFOIL 'í'OLIVt1C 

H/JflBJAí) 64.60 66.90 66.60 48.40 49-7 49.50 

' éXTf/ACTO éWlé.O 0.21 0.19 
;::¡ 

0.21 7.30 7.20 7.30 

' CENIZAS 3.90 3.90 3.90 4.20 4.20 4.20 

FIBM CTl./JiJA 1.00 /.00 1.00 1.50 1.50 1.50 

ffiOTUNA* I0.56 10-52 9.60 13.00 12.10 12.00 

Hlíli/ATOS iJé. 
CAílfJONO ** 19.73 17.49 18.69 25.60 25.30 25.50 

* NIT'i/O(jé//() X 6.25 

po• di.fe<enci.o. 



Fig. No.12 DETERMINACION DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD DE 
LOS PICADILLOS DURANTE EL PERIODO DE ALMACENAMIENTO 

CELOPO~IFOI~ 
~ 

POLIVAC 
~ 

80 
g / 100g producto 

CEl..OPOLIFOI~ 
~ 

15 23 30 38 

·TIEMPO ( dios 
SIN TOCINO 

P~IVAC 
!88ll8S8I 

80
g / 100g producto 

80 

15 23 30 38 

TIEMPO ( dios 
CON TOCINO 
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Fig. No.13 DETERMINACIDN DEL INDICE DE PEROXIDOS EN LOS 
PICADILLOS DURANTE EL PERIODO DE ALMACENAMIENTO 

CELOPOL 1FO1 L 
~ 

POLIVAC 
~ 

30
meq / Kg producto 

25 

CELOPOLIFOIL 
~ 

15 30 

TIEMPO ( di as 
SIN TOCINO 

POLIVAC 
ll88888!ll 

30
meq / Kg producto 

25 

15 30 45 

TIEMPO ( dios 
CON TOCINO 

-76-

TESTIGO 
!'2ZZZZ2l 

60 

TESTIGO 
IZ?Z?ZZl 



una Jteaeción de ox.idación acelvrnda. ta cua.t .!le úifUbiú po&tcJLi.Oll.men,te de

b.Wo a la co1i>ideJLable dulU:dllirtac.ló11 que •u6'<-leJLon u.toó pltodl!c.tob a fo• 

qtúnce cUa.6 de a.Cmacenrun.letl.t:o !f pJte&eu .. tMon un co.CoJi. caót! muy o.bcWto, una 

.tex . .tuM muy dWLa y un Mpec.to de..ag1tadabCe en gc11c.1tal.. 

Con 1tupee.to a la Clleti.ta de bac.t~ mebii6llM ac.1toblaó éMa 6llC -

ht.lc.lalme1i.te de meno• de JO u6c/ g en ambo• picadillo• empacado>. E•.to• -

valoJi.e..6 pJi.Ue1tt:at1.011 M:uc.tuac.i.onu dU!tante el pvi.lodo de ai.Jnacenrun.i.e1ito, -

la.\ ct!<tlu pudü1to11 óc.lt pltovocadM p'<-l11c.lpalmeiite poi< eC •e.Uado .té!unlco 

del e.mpaque; &.in embattgo a .lo~ 60 d1.aJ de. ai:maeenruniento &e p1tue.n.tó u.11 -

má<lmo de 100 ll6c/g en e.C plcad.i.Uo b.l11 .toc.l110 y de 2000 ll6c/g en eC pie!! 

cUl.10 con tocino. No .be U.ene. una. 110Ji.ma. 06.(Ua.C pM.a e&.t:e Upo de p1toduS:_ 

.to&, pelta .¿upo1úe11do vllida una. compM.a.c.ió11 con la. 110Jt111a utable.c..lda palla 

la ca1t11e moUda de ltU ad.i.c.lonada de pito.te.lita vegetal, pOll ejempCo, donde 

•e peJUnlte "" duaMoUo má<lmo de JO 000 000 coC/g de bae.te.JÚM muó6.i-

t~ .aeJtoblaJ, 4e. puede dec.iJL qu.e tofi pJi.oduct:o.b e.mpacado.b 6011 mi.Cllobi.o.Cógi_ 

cameti.te u.table. y ap.tM palta e.C con.iwno """'ª"º de.ópuéA de do• mue.1 de -

almacenrunlen.to a 25 : 2'C y 55% HR. La. p1<odue.to.1 .tutigo p1tuen.ta1to11 V!!; 

lOJLU de JO u6e/ g a Co• q1U:11ce cü:a• de almace11runleti.to 1 cuadlto No. J 71 • 

En lo 1te6e1teii.te aC %11RE y la Aa de to.1 p.icadlUo.1 6.in y con .toc.l110 -

de l1t!medad úi.tvune.d.ia •e ob•e1tvó que lw.bo "" i11c.1temeii.to menOIL del O. 9% de 

HRE y del 0.009 de Aa en Co.1 pltoduc.to• empacado.i, polt lo que .ie puede de

c.llt que é.6.to.1 6ue1to11 utabtu dUM1i.te e.C pe.!Úodo de almacenamiento. E.1.to 

pvunlte co116.iltma1t la e6ic.leuc..i.a de Co.1 empaquu .1elecc.ionado.1 palta u.te -

Upo de p1tOdue.to.1, ya que u.to no OCUll.JÚÓ con to.1 p1todue.to.1 .tutigo l•.i.n 
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empaque.). Ve.b.ido a ta c.ottJ.ldCAabC.e pÍ'!i.rllda de humedad que &e lC~uó a ca· 

bo en u.to.ti úUúno.ti, ta Aa también dl61n.lmqJÓ 110.tab.Ce.men.te. dando tugM a • 

un pMduc.to plláci.ieamen.te •eeo {Aa de 0.30) a lo• 15 dlM de afua<eitamü!! 

to IMg. No. 14). Ve lo• ~°'ultad°' vbten.lda• de pH duMnte el p<'JUodo -

de al.mac.enamien.to .tie ob.tie/LVÓ wt UgeJw l11c1t.emen.to e11 CoJ.i p'toducto.ti empac~ 

do.ti, .tiút emba.'l.go c.~to no a.6ec..tó .C~ ca.'l.ac.te!l.-Wti.c.a.ti ..ticiu.oJtial.~ nl ta e.ti· 

tab.i.Udad ml~ob.iológiea de fo• pieadi.Uo• lóig. No. 15). 

COSTOS. 

Et eo•to utimado del pieaddto •in tocino de ltumedad úttMmedia e.6 

de N$ 1 O. 82 / Kg. lj el del pieadiUo 0011 toú110 de ltumedad úttwnedia e.6 

de N$ 16.82 / Kg. (Anexo F). 
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Fig. No.14 DETERMINACION DE LA ACTIVIDAD DE AGUA EN 
LOS PICADILLOS DURANTE EL PERIODO DE ALMACENAMIENTO 

CELOPOLIFOIL 
~ 

Aa 

POLIVAC 
~ 

TESTIGO 
~ 1.01..-----ill 

o 8 

CELOPOLIFOIL 
~ 

Aa 

15 23 30 3B 415 

TIEMPO ( dias ) 
SIN TOCINO 

< % H.R.E. = Ao X 100 > 

POLIVAC 
~ 

80 75 

TESTIGO 
~ 

J 

1.0,----------------------~ 

23 30 38 

TIEMPO ( dias 
CON TOCINO 
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Fig. No.15 DETERMINACION DEL pH EN LOS PICADILLOS 
DURANTE EL PERIDOO DE ALMACENAMIENTO 

CEl.OPOL 1FO1 L 
~ 

BpH 

CELOPOLIFOIL 
~ 

spH 

POLIVAC 
~ 

15 23 JO JB 

TIEMPO ( dias 
SIN TOCINO 

POLIVAC 
~ 

15 23 JO JB 

TIEMPO ( dios 
CON TOCINO 
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VI. CONCLUSIONES. 

Se ILU.Uzó e.t méXodo de "litnuh.i.ón Húmeda" palla ia obtenc.lón de do6 -

p.i.cad.Ufo6 de humedad .üt.tC/Ulledfa, 6Üt y con tou110, lo6 cualu p1Le6e1Lta-

·'º" la6 6.i.gu.fott.tu cMae-te!<MUcM: 

l) El p.lca<Ü.Uo con touuo p!LMetitó un % de humedad y uua Aa meuo.t -

que el. p.ic.ad.iUo 6.ÜI .toc.<.no, to c.ual. .iJldJ..co. que el .tocino ac..túa como age.!!_ 

te dep!LUOIL de la Aa. 

2) Loo do6 picacülio6 cumpUvwn eon má.6 de.t 20% del JLequeMin.le•t.to -

de Ca y Fe y pllMelltMou una aeep.tac.lón 6enAo1Li.at mayo!L del 80% en loA -

Milo6 eval'.uadoh. 

3) El 60llbato de po.tM.i.o que he acllc.lonó a ta 6o!U11Ulaúón, ev.Uó el 

dMMJtollo de Hongo6 en ioh p!loduúoh 6ú1alu, ya que ehtoh mlenoa.tgaiilh

mo6 6011 eoh máh huheep.Ubtu a duM!loltaMe en A.H. J. 

4) Amboh pllodu<-toh µllu,.t.tMon una vida de aiiaque.l de doh mMeh bajo 

couclluoneh amblelltaleh de la dudad de Miix.leo 125 :_ 2'C, 55% HR! en ioh 

empaque~ lamü1adoh de poUuteJL/poUeUletto lpoUvae) y eelo6á11/alanú." .. fo/ 

polle.t.uwo leelopo.Uno.i.C) mauten.lendo huh eMaúelÚJ>UcM qtúmicM, 6'-6:!: 

Cah, m.i.enob.i.oióg.i.eah y helthoJúalu aptah pMa et eoJthumo l!Ulllano. 

5) S.i. 6e eompMa eou un p.i.ead.i.Uo e.tabollado eou eMue de .iu, hU p!L~ 

paJtac..lórt cu.li11a/Lla e.6 máh bencll.la, 6u co6to u menolL, e.6 má..6 6á.c.U de. mf! 
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nejM 1J .ti.ene. una v.lda iltlf. ma.yott a ,tempVULtuJta ambiente. 

Se puede dec..iA que ambo• pi.cadlUa• de humedad úiteAmeclfo ~ª" u11a -

buena aU'eJI.nat.lva pMa. a.1judaJ1. a CÜVVt.6.i.6.lcafl la cU.e . .ta. de lo.!l audano-6, 
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RECOMEl<VACI OliES. 

• Rco.UzaJL una evaluación bfológ.ico. de la ca.Udad de lo. p1L0.te.l1ta. 

• E.6.tucli.tVt. la maneJta. de .ütco1tpoltaJt al p.11.oducta l.M v.ltamlucu., múWn:f 

zando ~u pélullda dUJtante el p~oc~o de elab0Mció11. 

• ReaUzaJL un u.tucüo de empaquu o. cU6~en.tu temp~a.tUJtM de afua

c.e11amic.1i.to. 
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A N E X O S 

A} ANALISJS QUJMJCO PROXJMAL. 

A. 1 Vetvunú1ac.ló11 de ltwnedad. AOAC 14. 004. 

E6te método 6e baM en la péllc!i.da de agua de ia muu.tlul pOIL e6ec.to de 

ta tempMa.tUJUl. Se 1Lti.Uzá una UttL6a de Hcado a llO'C ltMta obteneJt un 

puo cott.ita1ite de la muu.tlla. El da.to 6e obtiene polL d.l6e1Le11c.la de pu.o 

eltt!Le. ea mu.utAa ltúmeda !f la mul!litJi.a .6ec.a. 

A.2 VeteJunú1ac.ló11 de ce.UzM. AOAC 1·1.006. 

PIÚmelLamente H Ueva a cabo la dut1LUcc.ló11 de ia ma.te/t.i.a 01tgá.Uca m~ 

CÜJ:Jite cafel!.tamiento con un med1Mo pMa calc.lnalL, po6te/Úo1Lmente en ta -

mtL6la a 550'C ltMta obte11e1L lM cett.lzM Ub1Le6 de ca1Lbo110. 

A.3 Vetvunú1ac.ló11 de p1Lotch1a. AOAC 7.033. 

E6te mUodo cott.ita de do6 6M e6: 

1} VJGESTJON. - En la cual 6e Ueva a cabo ta dut1LUcc.ló11 de ia mctte-

IÚ4 01Lgátt-lca y ia 6.i.jac.lón de 1t-l.tllóge110 como 6!Li6ato ác.ldo de amott-lo. 

2} VESTJ LACJON. - En do11de 6e Ube!La el 1iUILóge110 que 6e JLec.lbe ett una 

6oluc.lón de ác.ldo bó!L.i.co, 601Lma11do el bo/La.to de amo.Uo que 6e t.Uuta con 

wia 60 tuc.ló n de ác.ldo cloJtlúdlL.i.co O • 1 N, 

A. 4, Vetvunlnac.lón de glta6a CILUda, AOAC 7. 063. 

la p1LUeba .i.mpUc<l lll eÚJ!acc.ló1t co1ttú11La de glLo.6<1 en el llpalLa.to Gotd-

6.i.61t mec!i.<lnte lll 1Lec.l/Lc!Li<lc.ló1t de Ue!L anlt.i.dllo POIL un pe/Úodo de 4 a lt!!. 
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ltM. Et é.tVI.- e.mple.ado óe. Jte.CttµeJHt pOJt dut.i.eaU:.án fj ea~ !tl.!.C.lp.i.e1it.e~ qtle. 

co1t.tie.1u?.tt ta g1tMa e.x.t.Jtalda, 6e. caUe.1i..ta11 e.11 ea e~tu6a a 60-65°C ha6ta o.,!! 

tvuvi. el puo coM.tank. 

A. 5 VeteJtmú1aciát1 de 6il"a c•uda. AOAC 7. 071 

El mUodo cott.6.i..6.te. en óome.tek u11a muu.Dta duc.11gll.a.6ada. a un Vtatam.le.!! 

.to ácido po1t 30 m.út. f} poótvúoJune.titc. a Utt tlta..trunien.to bá.ó.i.co dWLan.te. - -

otlto6 30 111fo. Et 1tuiduo de uta lúCÍJtóli6i6 e..> fü pltlLte uo digeltible o -

6lbM C1Lud11. 

BI ANALISIS VE VITAMINAS. 

B. l Veteltminaciátt de vltamina A po!L HPLC. Modidicadonu 1tea.Uzadcu

a to6 mUodo6 de Ve<Ltach, M. y MoM!<~lú, J. !22, 381 

Re.aetlvoó: 

it) Acetona 

b) Hexa•o 

e) Ca,tbo11ato de maguulo IMgC031 

di HidlL.óuda de pohLllo IKOHI 0.9 N.- V.WoiveJL 50.49 de KOH en 100 mt 

de itgua. 

el V./.m<?.tW.ut6áudo IOMSOI 

61 F"'6e móvil.- Aceto1út1Llt'.o: Tetltalúd•o6Wta110: Agua (55:37:8) 

9) Columna, - Ruotuc.lá'1 c18, Su, 8mm x 1 Ocin. 
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P11.oced.imlen.to: 

PUM 2, 5g de mtteh.tlut btlttLll.ada. AcüuonM 40 mC. de ace.tona, 60 ml. -

de !texano y 0.1 g de MgC0 3• Tll.ait.1óeMA ta muu.tJLa con to6 6otve11.tu a ttn 

matll.az de Ell.teouneyVL y ag.tegM 2 O mt de KOll O, 9 N. Caten.tal!. a baoio m<VÚ!t 

(58'CJ dwumte 5 mú1. VejM enó!UM a .teinpeJuwvia amblen.te y acüúonM 2 

mt de VMSO y 20 mt de agua. Tll.ait.1óeMA ta muu.tJLa a un einbudo de 6epMa

e.lún, acüúonM 50 mt de ltexano y ag.Lta11. v.lgo11.o;amente. VucaJt.ta..t ta óa

~e acuo6a y .tJLan.16vuA ta óMe 011.gánüa a un matl!.az de bota. Evapo11.a11. -

to~ 6otve11.tu e11 un 1LO.tavapo11. a JO'C ltMta 6equedad. RuMpende.11. ta& 6Ó

Udo6 que quedan en e.t matll.az con 5 mi de. ta óMe móvil y .tltaot.1óe.ll.ll!.to& a 

un vl<tt. Tapall.lo co11 un tapón de ltute y envotve.11.to pMa evilM et con.ta_s 

.ta de ta muu.tJLa con ta tuz. InyectM ta muu.tJut en et CJtomatog11.a60 de -

Uquldo6 IHPLCJ a una vetaudad de ótujo de 1 mt/müt. LP.e.11. a 31311m de a!>_ 

6011.banúa. Se Ueva a cabo ta dc,te11.mütauón de un utándM de v-Uanll11a A 

como Rilinot a u11a co11ce11t1Lac.ló11 de 31.61 Mp/mt. CatculM et ca1tten.ldo 

de vltaml1Ut A pM ex.tll.apataúón e11 una ctlll.va donde 6e g11.a.Mca: áll.e,a det -

p.i<o obtenldo en ta lec,tllll.a. v6. conceu.tJLaúón. 

8.2 Vdeiunútaúón de vila.mlna Bl (Tlamlnal polL et método del T.i.o<Jtomo. 

A.A.e.e. 86-80. 

Reailivo6: 

al Sotue.lán de H.ldll.óudo de Socüo at 15%.- V.Uolve.11. 15 g. de NAOll en 

100 mt de agua. 

bJ Soluúó11 de FeMoúalttLILo de PotM.lo al 1 % • - V.ll.otve.11. 1 g de Fe.ILILo--
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c..la111.iJto de. Po:ta.&.i.o en 100 mt. de agua., 

e) Soluuón de áudo Sul6il'U'.co 0.1 N.- VlfoiJr. 28 mC de 11 2so4 co11cc11--

.tlutdo en 1000 ml de agua. 

di Soluuó11 de Etanol al 95%.- Vi.foút 95 ml de ETOJI en 5 ml. de agua, 

e) Soluuún de E.tanol al 25%. - Vll<LiJr. 25 mC de ETOH "' 75 mi de agua. 

61 l•obtttanol. 

g) S~peit.1.ió11 de enz.imd-1.- Püolv<'Jt 200 mg de papa.<11a y 200 mg. de -

dla6taM en 1 O mi de un Bu6 6<'.lt de Acetato• 2. 5 M. 

lt) Bu66eJt M Acetato• 2. 5 M. - Vüoiv<'Jt 205 g de acetato de •od.io anl~ 

dltodo w 1000 mt de agua. 

l) Soiuuó11 Stock de T.irunlna. - Vüotv<'Jt 25 mg de liidltoc.to1tww de .tia

mina •eca u.6.p. ei1 250 mi de e.ta11ol al 25%. Almace1tM en un 61la! 

co ambM bajo condlc1011u de M64ig~uón. 

j) Sotuuón E•tándM de T lamlna. - V~ 5 ml del "Stock de T lam.ina" 

en 100 mi de agua. Ve u.ta •oiuci.ón ~alt6 6~ una a.Ucuota de 4 

ml tt un ~ttz y a6o.talt con agua tt 100 ml. 

k) Soiuuón de FCMocittnuM con Na011. - Vllu..iJr. 3 mt de FCMocla11w1.0 de 

Pow.to al 1 % rn 1 oo ml de Na.OH al 15%. 

1) lli.dltólliü ácidtt,- VüoiveJt 2 g del. ~oduc-to due11g""6ttdo en 50 mi de 

tt2so 4 O. l N; cale11tM a baiio mcvúa lta6ta ebuU.ici.ó11 duMn.te 1 O mü1. 

VejM en6~ a .te.mp~ amb.ien.te. Ag1te9M ·5 mi de la •~Pe»6i.óo1 

de e»zlma6 e i.ncubM 4 lt1t. a 37-40'C. E1161ti.M a .te.mp~ runb.ie»te 

y a6oltM co11 agua a 100 ml. F.i.ltltM. 

2) PilepMación de la6 muub<M pa.ta lee.Jt •u 6luo1tuce11c.i.a. -
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mtte..&.t:Ji.a. p1wbC.e.ma. 

* Sutuc..ión de. la mue.&.tlta 

hidtwtwada tmtl 

• Sotuuó11 t>Atiü1daJL de .tiamü1a lmtl 

• Soluuón de NaOH ai 15%/KlelCN) 6 

3 H20 ai 1% !mil 

• T.lempo de mezclado i&eg.) 

• l&ob<danol lmt) 

• T.leinpo de ceiw1,(6ugac.ión lmiu.) 

30 

JO 

30 

10 

U11a vez ceiitlú6ugada la mut>Abul, &e toman 5 ml de la capa oleoM 1 c<t

pa &upeJÚolL del tubo) y u mezcla11 co11 1 mi de ETOH ai 95%. Le~ &u 6luo

lLMcenc.ia " 360 1un de exillaclón u 435 mn de emibló11. 

Lo& blanco& de l<t mut'A.tM. plLobiema y del t'AtllndM &e plLepaJtan de l<t -

mLlma man~a. con excepc.ión de l<t b0luuó11 de NaOH al 15%/K4 FelCNJ 6 .3H20. 

Se ag.\ega en &u iugaJL 3 mi de N<tOH al 15%. 

mg de tiru~11a/J OOg • ,,,l-'A.;.,p~-.~r¡B,=.....;_1~1"'00:..r.l..--!l-"10:.:0,_,,I 
' Wcuofa) 

A • Lec.twta de ta mut>A.tlut pnoblema 

B • Lec.twta del bl<tnco de la muu.tlut plLoblema 

P.M. • Puo de la mut'A.tlut duengMMda. 

B.3 VetVWU:nauó11 de v.i.tant<'.tta 82 IRlbo6l<tvlnal A.A.e.e. 86-70. 



Reac.Uvo., 

a) Solución de ác.<do ;ulóWu:co O. 1 N. 

b) Soluúón de Pe!tmm1gana.to do PotM.io al 4i.- V.Uotve1< lg de peJtman

gato de pota;.io e11 25 ml de agua. 

el Peli.ólU'.do de Hidli.ógeno al 3% ltt2o21.- va1Wi. 1 mt de H2o2 ett 9 mi'. -

de agua. 

di Solución de H.idli.o&utó<lo de Sod.io.- V.l.\olvei< Jg de b.icMbottato de 

;od.io y 2. 5g de lúdli.o;utó<lo ett 50 ml de agua. llti.l'.üM un balio 

de IU.elo pMa ev<.tatt el dMpli.e>UÜJn.iento excMivo de vapMM. 

e) Buóól!I< de Acetato• 2.5 M. 

ól Sotución Stock de R.ibo6fav.lna. - V.Uolve1< 12. 5 mg de e;táttdali. de "-.!: 

bo6i<tv.lna 6CC<t u,;,p. en 175 mi de agua de;.tLC<tda. Agli.egM O. 6 ml 

de ilc.ldo acllico glaci<tl y aóoli.M " 500 mt con agua. Alm<tcenM e.11 

un óJt<Uco ambM bajo cond.lc..i.one; de li.e61i..lgV<aciátt. 

g) Acido acético giac.<al. 

Pli.oced.im.iento: 

11 H.ldli.óU..U ác.lda de ta muuVut.- V.l6otve1< 2g del p!toducto de;engli.~ 

6<tdo en 75 mt de H2so4 0.1 N. Ca.teottM en b<tiio maJÚ<t hMta ebllllicián du

Mnte 30 mitt. ag.lta1tdo et m<ttli.az cada 5 m.ln. Enó/t..iM " tempeJta.tuM run- -

b.lente y ad.ic.lonM 5 mt de bunóeJL de acetato;. VejM Aepo;M 1 ltA. en fa 

ob;cu/t..idad, A6oAM con agua a l 00 mi. F.lttluVt. 

2) Pli.epMae.ión de CM mue;tlla.& pMa leV< ;u 6tuoli.ucene.ia.-
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mue&.tM. p1toblema 

• Soiue.iótt de. ia mue&.tila lúdll!!_ 

Uzada lml) 

* Sotuc-lón utfütdM de. JLi.boólavbut 

lmeJ 

• Agua de.l.tilada !me) 

• A e.ido acUico glacial 1 me) 

• KM110 4 ae 4% (rne) 

• Tiempo de 1tepo60 l"<itt.) 

* Sotue.iótt de fl2o2 al 3% imt) 

e&.tá11da1t de !Libo 6iav.l11a 

Lee< •u 6iu01LUcenc.la a 440 nm de exil<tuón y 550 nm de emlt..lón. 

Lo• blanco• de la mue&.tlla p1tobeema y del e&.tánda1t u p1te.pa1tan ad.luo

nando 0.5 mi de la •oluc.lón de lúdllo•ul6.lto de •odio a ia mue&.tM. Que •e 

encue11tlta ya ett ea celda y •e lee .lnmed.la.tame.n.te. '" 6tuMe&cenc.la. 

mg de Ribo6iav,¿tta/1 OOg = I A - B I 1 100 ) I 1 00 I 
P.M. (iílfouo.ta} 

A • lee.t.wr.a de la mue&.tta p1toblema 

B = Cec.tUJta del blattco de la mtle&tlla p1tobeema 

P.11. • puo de la muu.tM. de&e.nglla6ada 

B.4 Ve.te/Un.l11ac.lón de v.l.tam.lna C polL .t.ltutac.lótt. A.O.A.e. 43.064. 

Reae.tlvo6: 

a) Soluuótt de Ac.ldo Me.ta6o•6ó1Llco al 3%.- V.t.otve.< 15 g de ác.ldo me

.ta6M6ó1Llco ett 500 me de agua. Ad.lc.lo1ut1t 40 ml de ác.ldo acWco 
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grauat. A601tM a 500 111f. 

bl Sofüc,ió11 de l11do6e11ot.- VúotveJt 12.5 1119 de .ü1do6e11ot y 10,5g de -

b.i.cMb01ti1.to de 6odio en 25Q mt de agua lcolo1t azui!. 

el Soú<uó11 u.tilndM de vLtamüia C.- VúolveA JOO 111g del u.til11da11 de 

vLtamiua C .eca Clt J 00 ml de iludo meta6o6 6óftico al 3%. 

P.tacecU.m.lento: 

PUM 5 g del ati.me11to y homoge11ÜM con 50 mt de ta 6oluuó11 de foi

do meta6o66ó'tico al 3%. A6o·tM a 100 mt con agua. MezdM y dejM n.po-

6M pall<t lit 6epMauó11 de g1¡wno;, TMn66elti!t JO mt de ta capa 6upen<'.01t -

en u11 ma-tnaz eJU'eu-meyeJt, TLttttM ta muutM co11 ta 6oluc,ió11 de .i.ndo6e-

no.e. Et co!oJt. a.zui. v.úi.a a. Jt.o~a. cuando é.6te. n.ea.cu'.onct con et á.c..lda MC.ÓJt.

b.i.co. La Wul.auó11 •e det.i.ene cuando c.!' colo1t 1to6a peML6.te cuando me--

1106 JO 6eg. 

mg de vLtam.i.11a e • 37. 5 mt de fodo6e11ot aprtox. 

37. 5 mi de .i.11do6e11ot 

mt gaUado6 de ta mttU.tlta 

E11 5 g de muu.tM 

El! 100 g de muutlttt 

J mg de vLtamúia C 

X mg de vLtami»a C 

X mg de vLtamina C 

y mg de vLtrun.i.11a e 

Y mg de vLtami11a C X J 0 mg totatu de v.lta.nu'.1111 C/J OOg de al.i.men.to. 

CI ANAL!SIS VE RANCIDEZ. 

I11dice de peAóx.i.do6. A.O.A.e. 28.025. 

Lo6 peJtóx.ido6 6011 p1¡oducto6 .lllte1tmedio6 e11 una 6ecue11c,ia de 1teacc.Lo --
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11eh cottdu11ceot.te-1 a la 6Mmaúó11 de compue.1.to& cMbotúlo& e ludJtoxilo6. -

E6.te mUodo e..1.tá Umi.tado a lct6 p!Un1eJtct6 e.tapa& de .ea o:údaúó11 de .ea 9"!! 

.a. El peJtóx-ido Jteacúo11ct con et yodUJt.o de po.tct6.i.o ett 6oluúó11 ácida de

jando yodo 1teadlvo: 

4 K1 4 CHCOOll ------• 21 + 4 H2o + 4 CllCOOK 

Et yodo übl!)¡ado, cuya ca11.tldad e.1 equ.i.vateot.te a ta del ox.i.da11.te que 

6e de-lea vatoJLM, H cuct1t.tl6.i.ca co1t u11a 60iuc<ó1t t.uuiada de .t.i.o6ul6a.to -

de 6odfo. 

2 Nal 
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VI EVALUACION SENSORIAL A NIVEL LABORATORIO 

PRUEBA VE ACEl'TACION 

( e.lcallt hedón.Wtl 

NOMBRE: _________ _ 

FECllA: _________ _ 

V[ 6U op-ltúón acellca de w muu.tJLM, en e.i oJLden que a cotttlnuac.lótt 

6e te p1te.1en.t<tn, cotocando una "X" 6ob1te alguno de to6 pun.to~ de ta. uca.

ta. en ta w.a.t duCM'.ba 6u n.lvet de agitado poll cada. una de e.l.!'.M. Ettble -

muutlut y muutlut .tome un poco de pan y agua. 

MUESTRAS 

341 804 

ME GUSTA MUCHO 

ME GUSTA MOVERAVAJIENTE 

ME GUSTA LIGERAMENTE 

NO ME GUSTA NI ME VISGUSTA 

ME VISGUSTA LIGERAllENTE 

ME VISGUSTA MOVERAVAMElfTE 

ME VISGUSTA MUCHO 

A cotttlnuac.lótt menc.ione cual de w do6 muu.t-'LM p1teQ.le1te: ___ _ 

COMENTARIOS: --------------------

GRACIAS 
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E) EVALUACION SENSORIAL EN ASILOS 

PRUEBA VE ACEPT ACI ON 

PRODUCTO: -------- NOMBRE: -----------

ASILO: EVAO: ---------
FECllA: --------- SEXO: 

POR FAVOR, VE SU OPINION ACERCA VE LA MUESTRA QUE A CONTINUACION SE -

lE PRESENTA, COLOCANVO UNA "X" SOBRE UNO VE LOS VOS PUNTOS QUE VESCRIBA -

SU NIVEL VE AGRAVO. 

ME GUSTA 

NO ME GUSTA 

OBSERVACIONES: ---------------------

EVALUADOR 

GRACIAS 
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F) COSTOS 

Co•.to u.timado pMa et Pfrad,¿Uo de /lumcdad In.t{!)LJnecüa con bcwe en 

Soya Tex.t<VUzada y VcJtdWtcw, pM Kg de Pkoducto. 

a 
COMPONENTE COSTO / Kg' COSTO TOTAC COSTO TOTAL POR 

Kg de PRODUCTO 

IN$) IN$) IN$) 

Soya Tex.twUrnda - 11. 25 1. 85 

CaJ¡11e Molida de Ru 23.50 8. 00 

Papa blanca 4.10 o. 50 

ZanaltotUa 1.50 o. 30 

ClúchMo 2 ,80 0.45 

Tochio C~do 18.00 6.00 

GliceJLol~¡ 8, 50 3. 75 

Sokb.ltoC !!,! 6.40 1.00 

Audo óo•óiilLico e/ 4.50 0.06 

SMba.to de po.tao,¿o - 6.50 0.06 

SabolLizall.te de cMne 6. 70 3 .oo 

PICADILLO DE SOYA DE HUMEDAD INTERMEDIA..................... 16.80 

PICADILLO DE CARNE DE RES CONVENCIONAL...................... 23.00 

• Co•.to C01[J¡Upo11cüe11.te al pelLiodo de 1993. 

a/ CoHo col[J¡upo11cüe11.te a fo caiiüdad <Lti.Uzada pa,~a etaboltM 1 Kg de 
- p.i.cadil.eo. 

b/ 4009 de •oya .tex.twúzada •eca ILinde 1 Kg de cMue f•oya .tex.tWt.i.zada 
- humedal. 

!!,! Gklldo AUmen.tfo.lo. 
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