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I INTROIUCCION 

En la Faculta d de Química , maestros y alumn os ~ues-' 
t Tan cada vez ~ayor interés f Or la ut i lizaci6n de wét~dos 
t1 dáctic os lliáS efi ci entes. 

~sta ~r eocu¡ación se incre~enta día a día en virtud del ' 
aumento de la pot laci ón e s t udiantil, lo cual ocus iona que 

el em1 ·leo de sistemas tredicionc.les :riare la enseñanza, no 
dé los r esultados más s a t i s fa ctorios. De aquí que sea ne­
cesario encar.:;inar l os esfuerzos al aprovechan.dento de mé­
tod os n;ás e f'ic aces que r·er"nü tan elevar el nivel académico. 

Entre los m~to do s di dácticos que exi ~ ten y que el pr~ 
:: e ~or debe c onocer, selecci onará los que r;:á s convengan a ' 
s u .::·11 os ofíu de la e duca ción, a l a s cnr acte r istica s de los 

estu ci Rntes, al curso que io~ar te y, de s de luego, a los o~ 
je t ivos de éste, los cuáles no solan:.ente buscan cafaci t ar • 
al a l un;no en alguna ár ea de actividad , sino que deben en e!: 
n: inarse, en últi rr,a instancia, al logro de los obj etivos de 

l a carrera mis~a. 

Un o de l os yrinci1ales objetivos de la es¡ ecialidad ' 
de Tecno l ogía de A_imentos es el de preparar ~rofesionales 

ca r aces de en f r entarse a los J- roblema s de L·roduccién, pro­
cesan:i ento y desarrollo de a ~illie nt os, considerando las ne­
cesidade s de disminuir la importación de tecnología y de 1 

sat isfa cer los requerimientos de alimentación de grandes ' 
masa s de la ~ oblación que :pade cen en di versos grados, de ' 

rr,ala nu tri ci 6n. 



a) Cbjetivcs del Curso de Desarrollo ae.Alinentos. 

Les ~rinciisles objetivos del curso son: 

Dar al alu.r;:no inforn,aci6n sobre el desarrollo de produc- 1 

tos alimenticios, que corrplate los de~ás conocimientos ad 

c¿'J.i:t'ici.os durante ls. carrera; da.r un enfoque ci entífico a' 

lo" :i.::2~01-le;;:e:.s de los alir.:entos, es decir, no sólo rei'i- ,· 

~iénóos~ a los Létodos de ;teparaci6n, sino al por qué de 

dic~os Eétodos, de l e s carbios que ocurren y a la aplica­
r.'i(n ce e :: tos. COilCC'ilLientos J;.aru el deS8.I'i'CllO :/ ;:.8jora- 1 

wi~rtc de lci ~reductos. Con esto se ~retende ayudar al ' 
efti.t.diante a forrrir::rse un cri tel:"io ~-_r'ofesicn~ .. l, ;::u.e lo ca­

·p, :-:: i te :::;~r"'. i esoiver lo::: ·:;rccleu~s ¡rácticos n.ec1iante la' 

todo es-
te, t:i ·2::•de .e.de;:{s ·a desiert::.r en el alm:no la iLr:_i.lietud ' 

de a_;:·~rnder :. :=: s, de 1nJ1ovm: y c~ e 2:;licar todo en benefi-' 
cio de ~us ~e~ejantes. 

b) Objetivos del Curso Práctico. 

31 ca~sc práctico de Desarrol1o de Alimentos tiene ' 
ohjetivos i~rortentes ccko son: 

Ilustr2~ 1~~ ccriocirie~tos dedos en clase y deLostrar su' -
a··~J.~L.c;.:.cióIJ en el Tie~arrol}o •:le ... ~_lirL_e: ·: tos; :7:err.itir el 

2luir.no ,-:•;.e ::·lanee ro::· 2.i r;;ismo ex::.., e:·ienci2.s ;/ l.'.O i;:anera ' 
Ce :re:1 li::ar- 1ns ;,r que encv.entre -e11 la fo:!..~1:-a rnás c·lara y ' 

0~-:,J~tivs.- J~s ·!"les;~:~iest2.s; faEili2.r~z<~r10 · cor! l3s no-rn:as,' 

ti?·~:n.i•~ 2 s de :r·re1: c~ ::: .. aci6n ~- n~ étodcs de ev-aluaci6n ~ .. {s ·ace:p-

tn~_, les ~r-,:;:-a aliJ:,entos que le r-ro:;:()rcionen cierta ex:perie_!! 

da :r;:ní.Ct;i. ca; -~G::"_le la oportunidad de obi:'er'rar el efecto' 
~ue s6bre elsunos ali~entos tienen diferentes sustsncias• 

2 



~· técni::: :::: s; de sa:-:' ol: a r en el a l '.lKno i n E. a c "'.: i t 1i6 ~-r o1' esi c 

r:é::.l h2. cia su trao aj o , o:.s í co.wo hab il ida d y destreza rr.a - ' 
nual en el labcr atcric. 

e) Di s ci.l s i ón c enera l de I-étodcs de =:ns eii2.r!za . 

~s i mr ortante ¡ ues, selecci onar , organi zar y ; l~near 

?r ocedir i en t os ~ r e cursos ~ ue c onduzcan al ~ro fe s or y a ' 
los a l u.r.:nos de r. 2nera r ea l v f ttn.:i 0nal 2. l os ob j e tivos 
i: :·· c: ·uest os . 

Entre las t 4cnicas o ;ro ce di~ ientos di dlcti cos ade-' 

~x1c sici6n o c onf e r e ~ ci s : Ccn siste en e l us o de l' 
len .~-. l a je or2 l :¡--a r a e:x:. lL::._r un ter. a , un concer to o un2. a c 
t ividad a dessrrolJ ~r. 

Aunque e ete re c~r s o es el ~ás trad i cicnal, e s conve -
1: iente en a l c ;.ncs c2 sos , ::_:- or e j err.p l c , :pa ra r :-e s ent ar una ' 

visi6~ general al i nicia r un tete: o ~ara i~te ~rar 1 0s co­
r c c ~r.i 2 nto s aa ~uiridos a l finali zarlo . 

2e ~ a viste , por otro l ado , ~ue la o rsa~iz c ción y l a 

ez: os ici6n del ter a , ¡ueden i nfluir en la eficacia de la' 
conf e:-enc i a } 2.r2 lo __ rar l a ar.-lica ci 6n de l ccnc cir.:iento y ' 

l a r. odificación de l as actitudes . 
Si n er:.b ar ;:;o , se cons i dere: ~ u e otros r.:. étodos de ense­

"'anza - -.-.. 0den ser :r:.ás e fi c ~ c es en el lo.:_,--r o de o':.-' jetiveis 

cocnoscitivos y en el cs::bio de 2cti t ude s . 

Discus ión dirigida : Ccnsi s t e en el an~li si s , con­

f~o~ te ci6n, clas i fi ca ción de hec~ o s , s itua ciones , rrcb le­
~as , r edi ante l a ¡~rticipación de vari a s personas . 
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c: : ..:: e::: t2.-:· o ::: i r.i. , r. e 2 , ::::..· o .:_: i c i :::. r l e. re .L. l e : ~ ión ;,·el análisis ' 

de ; 1· c ';: l e i! E:s , ve r ifi car al.;úr. '.l s ::ecto del 2.:.rer1dizaje , 

:- ·o· ler.:.s.t iz c.r ;,· c oncientizar a los alW!'.nos y darles l a 

o~: c~ t ·ir ~d ::: d de f :~ rn:u lar princi pio s en s u rropio len¿;uaje ' 

•. {3 ~ ~ o ~oner l a aplica ción de di chos rr inc i r ios . 

Si n e:b · r co , e 2te ~étodo no es eficaz ~ara e x : licar ' 

~cno~ i: i~ ntos nu ?vos ; ~ar a ~ ue una d ~ s cu s ión d i r i gi da sea 

· e~_ l::..ent e : l 'OVe c r·_ osa , e s i rr. _::- o ~· t2..r. te o·.te lo s I a rt ic i :;-antes 

+.-: r .=;c. ~ ·:.l .:;:..í.n C! onoc i rr. iento ~revio del te;_ a y r:ue e" té :·. i:-: o­

~iv· ·f c s a~a l a di s cus ión. 

=n l c 2 ~rU?O E de discaai 6n el ~ rofesor se enfrent a a 

· ,_¡~: 2. c._u i e .:- 2. c: e 8["tcs do s r::.'ol~ l er.: 2s o a ar:b os : loc r c.r que 1 

t c do~ :~rtic i : e n y hac e r GUe r ro~re sen (o q ue s e den cuen 

t ::. ,- e " 11s ~- 1 · 0..;:-e sc s ) h;:;c i :::i los o'!:i jetivos de l cu:cso . 

',d e: i s c0nviene delil!it:::r l o ::. objetivos a lo _rar y el te­

l!: G o -; :· oc ler.: a a di scutir, iniciar l a disc'J. s ión :pl anteando 

::--ro1' leL ::e ~, 1.r e ..:,unt .:: s .- ue induz .~ e.n a l~ reflexi ón , el2bo­

~· ar con c l us i ones y evclue.r la di s cusi 6n r ealizada . 

~e~o2trcci6n : ~s e l ~ átcdo d i d6 ctico qu e cons i ~ te 

en r. o ::- t 1·2r ~r 1cti c ::: e n t e l o. re2lización de un.: s.:: ti vi. dad . 

""': f' :íti l e .".'.r:d o ::.- o :·· rr i.r: ere. v e z :: e v r:. 2 n :·.n e jar ur: i ns tru­

: e :~ +, o , ::. i' e s olver ur. rr o '~ l e;: . a o a r e c:: l izar una técnica . 

~ i~ e~b ar~~ , i ~ de1 ostr o.ci6n ne r ed e prororciona r 1 

~ l e:+, : d ic~te el ccnoci~ i ent o ~u e d ~ 1 ~ r ro; i a ex~erien-• 

-:-·in . 

l a de t cs t r2~i6n r e ~ uiere de un~ exrlica ci6n ~ene r&l, 

" " 21 iz aci n de l a 2.C tivid mi. n ·c i tr:·o s norr:a l ~' lento :¡:.·2ra ' 

l e , --;~ <..:" :.: n :-: c cL;rensi ón c~ e c e.de-. _:- as o. y ad e: ás i n t e;_;::-al , ;;" ' 

r:- 1t r.·a;.' oO' efi c ~-.qia se da cu ando el e s tLi d iante re a li z a des­

:"; s s :· o ·· s i r isr;:o dicha ?.ct ividad . 
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I" é tod o ce La1::cr et o1' i o o I nv e:· ti¿;r:. c i ér. ::-r2ctice : 

rcn~i ? t e e~ Ja b1scue de óe ex=e r iencins , detos , etc ., ~e­

d i ~nt e oh e ervaci on ~ 2 o e x~ criLe~t cs . 

?u~or, e -·.;.e J e e x: e r i e r.:cia i nr:.edir:ta e!l J. c:. otserva ción y ' 

e r. 3 ?. ;c-2;· i~u lecién de Lsteriales c i e :.tí i'i cos , e3 :::ure rior 

2 ot~cs r .! t odos pare de 2arrolla r la con~reLs ión y el di s -

~·e :r_ ... n i r~ ie :r_ t o. 

=:s ;.iti l cu 8.nci. o exi s ten 10 2 r e ct<.rs os al alcance de 

l os elLUT.n os y se ~ rete1'.Ci e usar l es e:-:1•e ri encias ciire c t as ' 

-p eJ ·:-. des; ué:: Lrn d fil e n t e.r , ·~onfr c 1·, tar 2' ana lizar l o s h e - ' 

<::1 -. cs • .'.:: st o logr a l a vir:cu l r:. ción de la teoría y l a y,ré.cti -

ca . 
Sin et .barbo , r or lo c eneral, no se r,uede o-ote r1er in­

f o=-·n.2c i6n con ta1; te. re : i d -:: z : or la e.:q erien c i a dire cta CE_ 

ro :-·or l as ac str2 2ci on e s .i::::.· esen t c.: d e.s e :c fo r r :a oral o i IL-' 

~es d e el punto de '~ s ta teóric o , l a a c t i vi dad del e~ 

t n di an te , l a n é:. t u r aleza s e r:s orr·c tore de le. e :·:¡:erienci a ·:l ' 

Ja iYJ c-:i vidunlización de la en s e ñ2.nza e n e l 121·- oretori o , ' 

de1: e n c c.ntrit u i Y' rosi tive!j e r: te al a:r.re ::Jdizaj e . 

Las v e n ta j2s de eEte LétoJo sob~e otros , no se refie 

r e n a l a can tida d de conocimi e nt os a óquitidos ; ~is b ien ' 

~-c· drí a e srerarse r ue l c.. s C: ifere r:: ci a s se rev e laran en la ' 

:-eterción , en l a > abj_ lid ~d ¡ ·e ra 2 :-lica r l o a ;:.re r.'dido y en 

ls c21acideó de ob servación y ~anejo de ~ateriale s. 

Ut ilizaci ón d e J1:ate r i al es Audiovi Euales: Consiste 

en e ::. er.q::·leo de s i ter;. 2s ser:soris.les o r:. edios d e col!ttmica­

ci ón I!,&siva, tales como televisión , re lícula s, die.positi­

vas , fi] c inas , etc., p~ra la ex: licación y de rr ostración ' 

de te r a s e- ac tivida des. 
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, 
L8. S e f i 

di:; :-.te:. e :-i te el t i e r. : o ded icad o a l a :;r endizaj e, cuando s e ' 

fi e~C?:::. C!:'t i n. ul P.r o s ostener l a r:.otivación s obre alsún ten::a' 

y ; ~ ~a Lejor2r la efect ividnd de otros ~ateriales, ya que• 

-·-= : ·1 erza a le <: de1d.s :;:-.rccedir.1i entcs de ense 3:anza . 

2 in e ;, b2.l"_;c , lo : T!-ét odos a u diovisnal s s no :-:,:ueden u. ti­

liza~ ~ s co~o ~edio dnico o s 1stitu tivo , sino si~pleLente ' 

~ ~~: un rr o c ediLi ent o di dá c tico ~ue por ser multis e n s orial 

y 2 :1. ~ ~ - i1..ir c•1e :;t icnes ajenas , yendo d i rect amen te a l a esen 

~ ia ¿ e l t e rra , fac i lita l a tran s~isión de ex~eriencias y 

::: e :"rite re fc :?." z :'.:' el e fec t0 de otro s r::é t od os d i dáct'i .:-: os , L'le 

~r - ~ ~ do as í el a~rendiza j e • 

. 0\8 Í l"' l '?.8 1 lo.: I s."!-c. :" i'J J. t:S d idáctiC CS deb e n Se l ecci ona.E_ 

~e : en cc ~ ocirrie ~ tc cr í t ic c de ~~~ ve n t ~jas y liLitacio- ' 

~e~ , ~ l ~~ e a:-s e cu i d adcsaL e ~te r ara a decue rl o s a las ci r - ' 

::~mst ay;ci ::>. s e r. r• u e se u tilizarán , ser en.:;:leados en el mo-

s- ~ t ·~ ~;; :.s O_!: ·or t uno :;2rs. ::i l c2nz a r 1 3.S finRlid::.d e s :;:;ro:;.u e s- 1 

~o !-: sic'le rar:do t odos e stc,s factore s ~' s i n :re r der de vi s 

t n J o ~ objetivos del curs o de Desarrol l o de Ali~entos pen-

· ·· c !O , ' ) . e no ! ·Oc e r os ::.ii: itarl'!os a la u tilizaci ón de un s o 

l o 1 : to do de ense ~2.nza , S· ino qu e deb e bu scar s e l a ccrr.bina­

··:-:. e> ~· - '= L ; t.<; r·:=tcci6 :: c~e .i ro ceC.i ~ .Lo ntos tal c; u e ;;e rr::i ta al es 

t ·r1 i e.:' tc '=J ;, rb:ir. o [! ~- ::·cve·:he.:,. i e Lto de c ;:-, d. 3 et a~. a del a pre_!! 

r"."'.. :z s.~ e :· 1 a ir.~ e ;.:; :" nsi .'.5"'.'1 ::rr.ón ica ce l os cc n oci n..ien tos ad-' 

:_ i ~· i~os . 
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II ASYSCTOS T30RI COS 

a) Dis cusión de los r: é todos Audiovi suales. 

Aún cuando t cdo proce diciento didáctico impli ca la 
utiliza ción de a l guno de los s entidos del estudiante p~ 
ra lograr el aprendizaje , se tiende a ctualmente, a bus­
car la co~binación de aque llos q~e, por el interés que• 

de spiertan en el alwr.no y por la facilidad con que le ' 
per~iten captar lo que s e le enseña, dan ~ejores r esul­

tados. 
Respecto a la utilización de materiales didácticos 

r ara la enseñanza, se suele di scutir sobre e l valor de' 

un sentido en r elación con otro. 
En r ealidad, nuestras experiencias sensoriales están 

n:uy re l aciona das entre sí : cuando "ven:.os" algo, hacemos 
al mismo ti empo juicios sobre su textura, peso, etc . , y 

de igual f orma suce de con cualquier otra experienci a 
sensorial . 
En i gJ.aldad de cirsu.nstanci as, aprenden.os con la misma ' 

r a;idez ~e diante cu.alquiera de n~estro s sent i dos. 
Por lo tanto, son otras las condiciones que determinan• 
la vía de presentación ~ u e de be pre f eri r se, pero se ha­
bla ya de n:étodos y mate r iales "rrultisensoriales" , es ' 

deci r , aquellcs que i mplican la ?art icipación de varios 
de l os sentidos del estudiante para lograr la mejor pe~ 
cepci ón e integración del conoci~iento proporcionado, ' 

debido a que el empleo de estos materiales en la ense-' 

ñanza ayuda a dar a los alurr.nos un mil.ero sufi cienteI!leE 
te grande de experiencias vitales y di rectas. 
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Los mé t odos audioVi sual e s s on un grupo de los mu­
chos sisten:as prome te dore s invent2dos para Tuej or ar la' 

enEeñanza, puesto que consti tuyen un procedimient o que 
llena ciertos re~uisitos de la ens eñanza objetiva, tan 

to r or la variedad de materiales de que se vale, como' 
por su capacidad de presentar en el aula las i má genes• 

que más se asemejan a la realidad, ayudando así al pr~ 
fesor a hacer rr.ás interesante y objetiva su clase. 

El uso de materiales audiovisuale s se basa en el' 

principio de que toda ense ñanza puede s er me j orada, en 
virtud de que puede hacers e má s r ecor dable un aprendi­
zaje. Usados inteligenterrente promueven la más efecti­

va clase de aprendi zaj e en adul tos y niños, en la es- • 

cue l a y en el caJL ;.o prof e si onal . 
Esto no significa r, ue los ma teri ales audiovisuales de­

ban introducirse en cua lquier caso que s e refiera a l a 
enseñanza, ni que deba desecharse todo procedimiento • 
que no utilice una varieda d de ellos. 

Los materi a les audiovisuales ayudan a realizar al 
gunas labores con bastante facilidad y eficiencia, pe­
ro hay otras que quedan fuera de su alcance. 
Esto significa que, en su utilización debe tenerse con 
ciencia plena tanto de sus ventajas como de sus limita 
ciones • 

A continuación, mencionaremos en la forma más objetiva 
posible, les principales características de los mate-• 
riale s audiovisuales y de su utilización: 

Los materiales audiovisuales son útiles por su 
característica básica de proveer experiencias sensori~ 
les, ya sea ~ue ofrezcan una experiencia nueva o que • 
recuerden una olvidada; pueden comunicar, a través de' 
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ojos y oídos, una expresión más realista y vivaz de la' 

que pueden cr ear o recordar l as palabras únicSlliente. 

Sin embargo, su eficacia de pende en gran parte, 
de la manera en cue se utilicen. Los mat eri a l es audiovi . -
suales, aunque valiosos, son únicamente auxiliares en • 
el proceso de apr endizaje y por lo t anto , no pueden su­
plantar al prof esor, ni ha cer posible que éste se l i mi ­

te a vi gilar las actividades de los allllllnos, s in t omar' 

en ella s una participación activa. Cualquier ~aterial ' 
visual carece de valor si s e exhi be s i n un c omentario o 

discusión. 
Los materiales audiovisuales ayudan y proporci~ 

nan la b a se para la elab oración de conce r tos claros, p~ 
r o no p ueden garantizar por s í rrismos, que su r esultado 
s ea la pre cisión. 

Aunque por su aportación de experiencias concr~ 

tas, l os rr.étodos audi ovisuales r e sultan muy efect ivos • 
para hacer f rente a las di f erenci as individuale s en un' 

erur o hetero5éneo, n o pueden transformar, por arte de ' 
magia, una clase t í pi ca donde lo s alu.rr.nos presentan di­
f e r entes niveles de pr eparaci ón , capacidad e interés, • 
en un grupo homogéneo de individuos que r eaccionen de ' 
rr.anera reuy parecida y aprendan a un mismo ritmo . 

Pern:i ten ense ñar habil idade s más ef icazmente, ' 
rr.ostrando y no sólo diciendo, como ejecutar algo; esto' 
es swi:a.rr:ente importante en la enseñanza de prácticas de 

laboratorio. 
Dado que estos materiales son sustitutos de ex­

periencias originales, arreglados y sele ccionados en 
cierta 1.'orma, se puede disponer de ellos en el ruoment o • 

adecuado y es posible utilizarlos en un orden a.rt ifi- ' 
cial conveniente, pero no puede decir se que todos los ' 
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materiales audiovisuales provean experiencias por sus­
titución; muchos de ellos, por su forma, si proporcio­
nan experiencias nuevas: las tablas y diagramas, por ' 
ejemplo, permiten visualizar relaciones en forma orig! 
nal y objetiva. 

Los materiales audiovisuales, por ser experieE 
cias ópticas y auditivas, resultan muy atractivos. 
:'.:xiste una relación directa entre lo atractivo de un ' 
n.aterial y su efectividad . para la enseñanza. Es decir, 
que su distintiva capacidad para proporcionar experieE 
cia s sensoriales interesantes, constituye un recurso ' 
de ~otivación muy valioso en el proceso de aprendizaje. 

Los rr..ateriales ·sensoriales permiten el aprove­
chruriento r:;áximo del tiempo disponible para el aprend! 
zaje y son esr ecialIL.ente efectivos para explicaciones' 
o revisiones, planeadas en períodos limitados de tiem-
po . 

Para una ut ilización efectiva de los materia-• 
les audiovisuales, el maestro debe tener en cuenta los 
obj etivos del tema que está tratando y debe definirlos 
claramente. El alumno debe saber no sólo por qué, sino 
t ax:bi én para qué está viendo y escuchando. 

Es posible añadir a los materiales audiovisua­
les, por medio del color, otras características impor­
tantes como son: la de dar imágenes más vívidas e int~ 
rasantes, dar impresiones más fieles de la realidad y 
reforzar la motivación. 
Sin embargo, el color no debe ser usado indiscriminada 
mente, sino de tal forma que contribuya a hacer más 
efectivo el material de enseñanza. 

Todas estas características de los materiales au­
diovi euales deben considerarse en su aplicación. 
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Por otro lado, cuando se usan inteligentemente p~ 
ra la enseñanza, pueden lograr lo siguiente: 

Reducir en el estudiante ideas con poco signi­
fi cadq, puesto que dan bases para un pensan.iento enri­
quecido por experiencias y asociaciones y, por lo tan­
to, altamente significativo. 

Inf'luir en la permanencia del aprendizaje por' 
la calidad de la experiencia en intensidad y poder de' 
impresión. 

Proporcionar una experiencia real que estimula 
la actividad por parte de los alumnos ya que absorben' 
la atención y por lo tanto aWlíentan. el interés. 

Contribuir a un aprendizaje más eficiente, va­
riado y profundo: reducen distracciones y dan buenos ' 
resultados con menos est uerzo, en menos tiempo y con ' 
mayor vitaiidad; su variedad, por evitar la monotonía, 
permite un niáximo aprovechrur.iento de las experiencias' 
y refuerza y aumenta la efectividad de otros procedí-' 
mi en tos. 

En resumen, puede decirse que en la preparación ' 
de cualquier material audiovisual, se deben considerar 
los siguientes elementos: 

l} ~elección de los materiales con conocimiento' 
crítico de sus ventajas y li.Illitaciones. 

2) Conocimiento de los materiales, para lo cual' 
deben examinarse anticipadamente para prever las cir-• 
cunstancias y problemas que pueden presentarse en su • 
utilización. 

3) Aplicación oportuna para alcanzar las finali­
dades propuestas. 

4) Posterior control y evaluación de lo aprendí-

do. 
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b ) Inte¿;raci én del I Jan c e Traca j e p ::ra el C-..i r so . 

~ la orienta.ción Ge Tecnolo¿;í 2 d e Alir: entos de la' 

:::ar ·e ra d e ~ufr .ico -=arLacéutico Eiól c,;o , s e l:a i nt el!tz..do 

c or' é ;~i t c , l a u ti l izaci ér: C:: e 1. étoéios sudicvisu ales , ;;riE 

c i;: a l r: ente ;: a ra l a de r;.ostra :::ién de ::_:'rác t ic c:. s d e l e.b orz..to 

'.!' Í O . 

De sde 1973 se e r !ez6 2 u tili zar el r át cdo s~diovi-' 

s~~J ~2.r E l a C:: eLc~tracién de 12s :;: ré c tica s d e !rocesos ' 

ce :'\.li:::e::.tos; el tr21 .. j c de e 1 ~:, cr2ció:-i :r a:.lic acién O. e' 

e s t e :t: ate r i c.l :f°·.J. e :;:r es2nt ~ c~ o c or.o t e2 i s ::-rcfs s i c:-12.l :;:: cr ' 

l o!' " . :' . B . J e i=:.¡is Alv 2rez c e l C2 é: tillo í ·_¡_::..::;uí a ~- :!. el'.ro VP. 

l l e Veca , ~ui enes ~ r o:;: cnen en v i s t a de l os resultados ob 

te ~idos, r ue d i c~ o Létod o s e a a;l i cado en otras Late­

~ias, entre el1as la de Desarrol:o d e AliLe n t os -~re la ' 

cual el a'::iorar on u r1 r. la:r. de t r ab cj e·. 

?nte r len co:r. t i e :-i e l e ~e l&citn óe ~otc ~r ~fí ss necesa~ia s 

~ era ex~ licar l ae 10 ~ ~ictic · . e 

C. s.s. 

!:.cGt~ e r:tcnc e s ..... Y'" --- ...... ~,...:;:. _' 
l · - ""CJ .J.. ~-

6. e r_'.l;; 2tr r. :;-ro~ i s ir:ciui e tud 

a Lejorc.r el r..iv e l ac8c:ér: i co de 1 2 carl'en: , 

i0ea ; ara est ~ tesi s . 

CUY_::;i é 1 ., 
-~ 

rar a r eclizarJe , el I r~e~iero Ale~endro 82rd~ ~ o , 

;~ cfe s or tit i l a r de la = ~te ~i ~ , efe ~tuó ~r..s. r evis ién del 

:::~· o grar a de ; rá ctic E~ s, ~ o :. e l ~ i n el e s;e~8.!'lo Lis e.l te­

:: 21:_ 0 y a lC f' o~- je t i VCG r~e l C ~lr 2 0 j Yeestr-..:..c t -..i r é l c. s i;rá~ 

ti e :~ <. e .~ t ~: l -· lecid :. s : ' a u, 0: .t6 a l.:;-:ir.e. s :-:ele ccr...:: ide::6 c cr:ve 

n i e ~ t ss ;ara l e e ~se~a~ z 2 ~ e l e ~ct eri a . 
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1~ 2 S'.lst ent :!n te s arr::¡:; liarr os al ¿,rt.L'1 C.S el e l a s :prácti cas, 

c 0~~ :;:1 ~ -t2.I:".C. S e l ~ l an de trab aj o a.ntes r: enci on r:do y 1-! eI!J OS ' 

eJ ::-..,o :-aa c e l r .. ?.. t e r i a l au diovisua l ne ces ::i.::- io }.-ara l a demos 

tre'. c i ól' de J as 17 r r áctic a s de c ue a c t uc.lr:ente consta el' 

: -r o,::::'<u. a 'J C!H e ':1.an s i do cu i d ::,d osarr,ente revi s2.da s Jia ra s u' 

~ <?. jO T ::.: l i c3.ci 6n y a ~ rcve c :i. an.i ent o y !i er::o s ob se rvado lo s • 

~e F ·: l t~~o~ de Eu ttilizac i ón. 

~l r; ::.. te ri a~ au diovi sual de qu e hen.os hab lado con s is­

t e en se r i es de d i a~o Eitivas a c ol or e s qu e ffiuestran en 

i E1 : e n e s obj et i vas y c laras~ lo s dat os y té cnica s para la 

"'.' e :".li z aci é n de l e.s r r á c ti c a s, a SÍ COIL O l o s formatos de ta 

l l ~ F y l os cue stion a rios. 

l a s di a ¡ os i tiva s son i~á~ene s f ij a s ~ roye ctadas , que 

· o ~ · S :t r if" Jt.a n a t ·.tral e ze ;·u e den s e r e :z ~ i. i n a da s en f orma c o 

l e c t i va , ~' :;: or t a n to t ieE:; c c on:o se a n ecesari o ; :¡_:- e:n:li t en• 

ser tra::' l e. a ten c i ón de l os a lumn os ~· des i·e rtar su inte rés 

y . >e .-c- e s t a n rar a e nf a tiza r a s1 e c t os defi nidos de una e x­

r e r i en c i e vi s ual r or la ri ~ue z a de de t a ll e s que pro porci2 

:!"J an; s u secne n ci a es r el a t i v amente f lexible y por l o tan­

to . n:·n:i t e al r· <:.e stro a decuarla s a las circu nstancias es­

~' e cí :! " ' cas ; son fá cile s de u tilizar y r ela tivaIDe n t e bara- 1 

tas , y pu ed en er. l· le a rse ac 01:. r a ñad a s de un a ;:;,T2.baci6n, de• 

1 a t eri a l i rr¡ r e s o, o de l a e xilicación y coa e n t a r i os del ' 

r:·a e s t ro . 

':er.o s di ch o ya , que ningún material did á ctico es ef! 

c ien te :· 01· s í s olo, y qu e : ·or lo t an to debe - ha cerse uso ' 

de l a c orrb i na ci ón de aquellos que per~it a el aá~imo a pro­

ve chami ento de cada e tar a del a pr endiza je y la i n tegra- ' 

c i 6r arr ónica de los c on o c i miento s a Gquiridos. 
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Pue s to que se intenta crear en el estudiante una ' 
madurez de pensar;;iento, tenemos que rechazar ·aquell os ' 
materiales y métodos instructivos que pongan a los alum 
nos en una situación de mayor dependencia y menor madu-
rez. 
Por esta razón, tanto el plan de trabajo como las diap2 
sitiva s se han elaborado de tal forma que, aunque mues­
tren clar a y objetivazr;ente los pasos de la práctica, no 
de n al alumno los resultados ~ue se espera que él mismo 
encuentre mediante su propia experiencia. 

Considerando esto, la forma de trabajo que propon~ 
mos para el curso práctico de Desarrollo de Alimentos,• 
consiste en: 

Dar una explicación de la práctica a realizar, por 
medio de las diapositivas y dirigida y comentada por el 
n:aestro. 
A esto puede seguir una breve sesión de pres~ntas y re~ 

puestas, conducida por el prof esor, para encauzar el 
trabajo práctico que se realizará. 

· con estas bases, su~ onemos que el alumno puede efectuar 
la práctica, obteniendo el mayor provecho, aunque desde 
luego es necesario que consulte bibliografía o, al me-' 
nos, el material impreso de la práctica~ 
Como la realización de una experiencia, o en este caso, 
el desar rollo de un producto no tiene sentido si no se' 
conocen los resultados y considerando que se trata de ' 
alin.entos, suger in.os que naya entre los alumnos, un in­
tercarr.bio de productos, de modo que todos sean calific,.!! 
dos por una persona ajena a su elab oración; es recomen­
dable ade~ás, ~ue el alumno que lo preparó conozca y c2 
mente dichos resultados. El maestro dará su juicio al ' 
fi nal, para évi tar que su decisión inf lu;ya en las de 
l o alumnos. 
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Como complemento de la experiencia de laboratorio, los ' 
a l wr:nos deber án entregar un infor~e que incluya los re-• 
sul tados obteniüos, conclusiones y con.entarios y el cues 
tionario propuesto, que el profesor puede ampliar o modi 
ficar segdn su criterio. 
Este informe deberá ser lo más semejante posible al que• 
se har ía en el caso del desarrol l o de un producto en el' 
ejercicio profesional; es decir que debe proporcionar 
los siguientes datos: 

la descripción del producto con las característi 
cas ~ue se pretende darle 

la fórn:ula detallada del producto desarrollado ' 
un reporte del costo del producto 
datos específicos sobre las condiciones de elabo 

ración y proceso 
resultados de las deterrrinaciones físico-quími-' 

cas efectuadas al producto 
resultados de la evaluación organol~ptica 
composición: análisis bromatológi co, (por lo li­

mitado del tiempo y ya que estas deterrr,inaciones se efe~ 
tuan en otra materia, el alWllno reportará solamente un ' 
análisis calc.ulado en base a la proporción y composición 
de ingredientes usados en la formulación) • .!/ 

discusión de los resultados y comentarios • 

1/ Una coordinación de programas y actividades entre es­
ta materia y otras como Análisis de Alimentos, aunque es 
difícil, presentaría grandes ventajas para todos los ' 
alwi:nos ya que tendrían la oportunidad de trabajar con ' 
muestras reales y más variadas y de conocer los resulta­
dos reales de su trabajo. Esto les perrd.te integrar me-' 
jor sus conociILientos y desarrollar un criterio profesio 
nal u;ás amplio. Los estudiantes de Analisis de Alimentos 
utilizarían en sus prácticas muestras elaboradas en Desa 
rrollo de alimentos y reportarían a los compañeros de ea 
ta mateYia, los resultados obtenidos. -
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Finalmente, una discusión dirigida de la práctica, des­
pués de hacerla, presenta grandes ventaj as puesto que ' 
todos los alumnos tienen información previa y su propia 
experiencia que les permiten intercambiar datos, opini2 
nes e inquietudes logrando así una mejor integración de 
los conocimientos adquiridos. 

Todo esto se realizaría en el transcurso de una S,! 

mana, utilizando las sesiones especificadas en el hora­
rio para aquellas actividades que requieran de la pre-' 
sencia del profesor y de todo el grupo y distribuyendo• 
las demás según la disponibilidad de tiempo de los estu 
di antes. 
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T11 ASPBC"'OS PRAC~ICOS 

a) Ma t erial y ~quipo fotográfico. 

~l material y equipo fot ográfico utilizado en la' 

elab or~c i6n de las diapositivas fue ~l siguiPnt.e: 

c ¿mara Nil<KORMA~; f: 1.4 (Nil<ON). 

Esta c ámar a puede usarse en c ondic iones drást ic P-s 

de iluminaci6n, y a que el diat r a p;!lla puede cerrarse a ' 

fl F. o fll, lo c11F.l perrni t.e captar más detalles del oh­

jeto que se des ee fotografi a r por lE pr ofund i d fid de f.2,. 

c o que s e logra , en grn.n parte del t r abajo de elabora­
c i 6n de las diapositivas se utilizaron estas aperturas 

del diafragma. 

Lentes de acercamiento para l a cá!Ilar a NIKYORMA"': 

Lente Kenko P .X # 1, f6 52 que permi t.e fo t ografiar 
obj Ptos a 30 cm. de dis t ancia, 

Lente Kenko P.X ~ 2, 0 52 que permite tomar fo t os 

a 24 c~. del objeto. 

Lente Kenko P.X ~ 3, 0 52 que permite f otograf i ar 

objetos a 20 cm. de distancia. 
~l diámetro (%) de les l entes es de 52 mm. 

~s ~osible reduc ir ~~s aún la distanc ia a l a cual 
puede tomarse una fotografía mediante la combinac i6n ' 

de dos o más de estas lentes, pero dado que disminuye' 

lª profund i dad de foco se pierde la ni t.idez. 
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Pelícu l fi F.Rstm~n de 35 rn.~ . y l 00°ASA que s e u ti l i 

za :Para t omar n P. ga tiv os de l os cuales se obtien en las' 

co-p i 8 s de l P.s diapoei tiVE•e. 

:Montur&s de cart6n para transparencis.s; las man~ 

r a s utiliza d a s se s~llan por contacto mediante a plica ­

c i 6n d e calor , o de alcohol y presion::indo para pe gar. 

~ripie Daiwa S 7''; que permite obtener buenas 

i !ttáge nes cua ncJ o se usan velocid ad <:> s bajas y poca luz ' 

por111.ie reduce el movimiento. 

Hay otros materiales, que aun~ue no son fotográfi 

cos , SP. utiliz ~n para ia elaborBci6n de las diapositi-

v as: 

Papel terciopelo de varios colore s que se utilizP. 

como fondo p orque presenta la vent 11 ja de absorber re -

flejos ind e se ables. 

Juego Le ro~r pr1r a hacer letre ros , c i-lrtulina s , pa-pe l 

RlbRnene, tinta ch ina, plumones , etc. 

b ) Ma terial y -i;;qui po de laboratorio. 

1. - MRt eria les : 

L os ~ater i F.lPs ut iliza d os en las pr~ctic as d e l a­

borat orio d e Desarroll o de Al i men tos nueden clasifi c ar . -
se e n alime·ntos, re Ac t i vos y otr os . Los alirnen+ os quE> ' 

s e empl., an los a portan los a l umnos ; los r eac t i vos de ' 



laboratorio loP proporcionA la facul t:a.d, pero es impor_ 

tAnte que el profesor de laboratorio pida cbn ant i c ip::_ 

ci6n al alma cén las substanci<.;.s qui?. nec esi tar4, a fin' 

de evitar problem.:.s o deficiencias; los ml•teri&les el~ 

sificados comG o~ROS generalmente son cos&s que los 

mismos alumnos pui::J en llevar parh las pr~cticas. 

A cont:inuaci 6n nombramos los materiales de ca.d a ' 

tipo que se requieren: 

Alimentos. 

Aceite de ajonjolí 

aceite de algodón 

P..ceite de c {,rtamo 

a c<> i te de oliva 

a lmidón 

al~iJ6n prPe elatinizado 

atol es de ~ 11.a íz 

azúcar 

barra s de chocolate 

c ala os a"' pollo 

c 2.rn'? u ~ res y de cercl o 

carne de res sin hueso 

para asar 

ceholla dPshidratada 

coc oa en '!)Olvo 

comino 

chocol~tP. en polvo 

fécula de maíz (m&izena) 

frutas: (m~mbrillo, tej~ 

coto o guayaba 

gelatinas 

gelatinas sin s e bo!' 

grasa de cerdo 

grasa vegeta l 

harina d e maíz 

harina de t:rigo 

huevos 

inte stino dP.lgado de c~r­

d o . (~ri'!>a 9ara embutir) 
ji tomate 

jugo ele limón 

jugo de uvP.. roj s 

leche condens~aa azucar~­
a a 

leche evaporada 

leche fresca 

leche en polvo descremada 

mantequilla 

mostá.za 

piment6n mol id o 

pimienta blanca molida 

pimienta negra molida 

polYo de hornear 

proteína veg,~tal texturi­

zada (tipo :?rotoleg) 

refresco~ de col~ 



refrescos d e frfrn a 

r efrescos de linón 

refrescos d e naranja 

s al 

semill a de cilantro 

s e:rnillH dR chia (o simi 
l ar) 

TI e P. c ti vos . 

Aceite esencial d e menta 

ac<>it.~ mineral 

a cetona 
á cido a sc6rbico 

ácido c ítr ic o 
alcoh ol etílico 

hicarbonato d e sodio 

buffers de pH 3,5,6,?,8 
crirr r·g,, nina 

citrat o de sodio 

cloruro d e c ~lcio hnhi -
aro 
cloruro de bi:trio 
c ol or:i.nte ::i1aririllo d~l -

número 5 

col or i-tntes 1>i1.J' i-i alimentos 
( am::irill o, r ojo~' vRrd P) 

colorantes liposolubles 
e ¡:.e nci r-s o s abores arti­

fic i P-l~ s dP. coco, duraz­

no, frambuesa, fresa, 11 
m6n , manzana, nar anja y 

uva 

20 

s opas deshidratad as 

va inilla (extracto) 

v a. ínillína 

vegetales (espinaca,ejo­

t es, col roja y col bla~ 
ca) 

vinagre. 

fenolf t,ale ína 

glucosa 

.glutarnato lilOn os6dico 
grenetina 

hidr oliz~do de proteínas 
vegetales 
hidr6xido ele sodio 
indicador 1lniv'-' rsal 
rnonoe ¡:¡ t. e, :.r a t o de glic"ri ­

lo 
papel filtro 

papel pH 

quinina 

s abores artificiales 
s a carina de sodio P.n pol­
vo 

tartrato ~cido de potasio 
tartrato doble de sodio y 

p otasio . 



Otros. 

Anillos de metal 
azulejos blF-nc os 

bolsas de polietileno 

ce-pillo 

cerillos 
cordel 

detergente 
escobillón 
jabón 

latae vacía s con t apas 
perforada s 

malla met filic Ft 
manta de cielo 

mE.te1·i ales de empE. c,u e : 

s Fr~n, ~ol ie T,ileno, p~ 

1 i propileno, acril oni tril o, 
aluminio laminad o, etc. 

Equino de labora tor i o. 

pafios limpios 

p&.pel encerEi.do 

papel milLmétrico 

parafina. (vel as) 

regla 

rodillo para hu ellas diei­

tales 
tinta 

ti j eras 

toallas d e s ~ chables 

El equipo de labor&t.orio requerido consiste en: 

Agitadores 
b al anz a analítica 

balanza grana~aria 

bureta. gradu é"J.da 

c?.ntríf uga a ~ mano 
cronómetro 

desecador 
d in F< m6metro 

estufa de laboratorio 

t e!'rnóme -t.::-- o 
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embutid ora 

goteros 

gradillas 
ma.-traces 

mecheros 
mezclad ora H obart 
micrómetro 
~olino pAra c Brne 

pinza s 

ter~6rue~ro par a carnes 



pinz P-s para burP+~ 

nipet&.s 
probetas 

Refract6metro de Abbe 
tamiz (u.s. std. sieve 60) 

tela de asbesto 
terT•16m.,tro 

+P. rmómetro para ca rnes 

termosellad ora 

t1·ipié 

tubos de ensa~ro 

vasos de precipitados 

vidrios de reloj 

viscosímetro de Ostwald 

Se requier1m adPTT\~s otros obj e tos que no pueden ' 

considP,rarse dentro del equi90 de laboratorio y que a• 

continuaci6n ee mencionan: 

P.utitl or rnanual de ei:n1iral 

batidor mec~nico rotato­

rio 

batidor& planet&ria eléc­
trica 
c FcProle.s de v:=:·.ri..os tamA 
í"j OS 

cernidor 
cuch Ar>ts 
cuchillo 
estufa con horni..lla o 
tel a , mec~e 1 · 0 y tripi~ 

espátula de hule 
frRscos de vidrio de di 
f Pr~ntes tamaños 
horno 

1 icu 8.d or;:; 
moldee individuales 

moldee . met~licoe poco 
profundos 
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moldes para hornear past~ 
les 

perchas para hornear car­

ne 
platos bl anc os 

refrigerador 
s artén 

tablas dP. ~ad era pAra cor 
t<:1· 

tazas blanc f:l s 
t.~zones para batido 

tenedores 

vasos. 



/ 
: ) ~ esC" r ir ció:n G.e J ~ s :E-ráctic&s :.~ 1.- 2. te!"i 2: ;~uc~ i o vi ~::: u.a l 

I-r ~ cti c s. I 

.'\.1 rr.~Tc s 

;S~"l.1 : e s :~ e ~:l n: ~i 03 e.. r:.ai:er2 de ":::;.ne les" _ ~ ~. ruebe . 

G:cc. v e z ,~ ·.l e s e !::s.n r'2S ~tel to t od os los de-

t ·ü :1 ? S t .~ c!·:i e: s en el C:. e s :.r:::-o l ~ o G.e Ltn :pr oducto alirr.enti 

::: i o e f. .- e c e ::;o_::- i o ' ::::ce r tl! ' 2. e v2 J.un c i én de 1 :r:i s1;,: . 

1 02 ~ :iLe~tc s :uc ~ en eval~2rs e r or r1 to C:c s a nalíti­

: os :rí := i co- :-, ui r :i cos y/o sensori a les . 

T.o s L~tceos an~ l!tic o e sens oriales s en esenci a le s • 

e r: 1::.. ev ,~ J u <e ci ón de cu:?. l t: 1i e r a li:r;.e r.. to ~-a ~~u e C:2.n i cfor-

~re : cn f á cil c 2 l if i c ~r es t ~a cu~i i d~de a, e xisten 

: -- cr1J . ., :· :-: s f<;r i o !" ~ é.~' :: '.12.cerlo ~'ª '.~ ue 1 2 2 res ·. !.le ::: t o:.s se ' 

~- -:-. :- ::..r e:; jui c i c s ;iu ; .. ar.c::; r ue :::-o r su sub je ti vi d ad :pu ecle n• 

T e ~ o cual qa i e r 3 de e s t as ' 
c1e:;isio'1es e stó. C. :::s ~d2. en una :::e r ie de f a ctcre s étnicos, 

'~ ' c l t '.~rs l es , r e l i .:;io s os, ~sicoló ,_;ic o s y i' isiolé,,;.;i c os <l ue ' 

-L n --l 1 •. <:'en ·:: n J. o. de cis i ón a UI" "" Je no se consi deren ccnc i en­

tcLe n te . 
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S ~l o cu e nda s ~· r e ccncc en toóos eet os fec t ores 1uede l o­

gr::.:- ~ e un e eve l ·l&cién b e s s.ca úr.ic:llen te e n l os f <:-. ctore s 

: P~ti ne .tes; ~º~ le tanto ~és c 0nfiable. 

?ar 2. r u e rued ~n ob t ene rse r e sultedcs r e ; rese ntuti ­
vos 21 ~ valuc~ u~ alilie n t o , tods s l&s c cndi cioLes de 

:;: : ·"':;- .-:. ·· :..c ié.r, de ':: s:-; 2cr c u i dZ: dc·sarr.e n te cor.:t r ol e d n s , de :rr:o 

¿e r ue l ~ s t i :'." e r e~c ias ae c~li d ~ E ruedan ~ tril uir e e a ' 

s~ : ~ :-' e :-c.~edo s en :c.r: a r e :¡ :-c d;_¡ ci ~ le : r!.rs ef f' cta2r su ' 

ev 2. "i. .iaci6n . 

"i. nr :-: r·e a li :::2.r l c. s ~r -te. 2 s , l e s r .uce.t r s s debe r~ s er ' 

~o~c~~nees ~ rs r r e s e~t2tiv~s ; lo s ;reductos l! ~ ui tlos o 

f lu idc s de ~: e ~ i. ez cl <::::-se i: er :'." ect r.:.: er:t e a1: tes clel r. ue s - 1 

t ~eo ; e n ~roduc t os sól i dos ( carne s , ver du::- s s , inn ) ¿ ebe 

;i ti}iz .:;. r8 e l ~ r. Í SL.2. }""Cr te l a!'C. t o.6-::.S } :;; S dete :~. Íiié: CÍ0- 1 

· es . 

I a s ~ ue s tras det e r.: se~ t3l es rue l a calificc ci6n ~ ue ob 

ten~an n o de :e rda óe cara a t erí 2tic~ s i ndivi ¿usle s. ?or 
ejerr; l c , ~o d 8 B l RS ~ ueEtras de u_ postre f ebe r á n s e r 

de J r ircc s ~h cr , ~ e ~cdo "Ue l a 2c e : taci{~ :erscnal del 

2'<ez ~0 -.- a l ::"_.clr.c c'le ellos no i r,flu:'a en :::u se c:.sién . 

::::n tcd e : r·J.eüa ser,scrial es indi s ::: e::. s 2.tl~ ~~u e e:ü~ 

r:.¡ e to das l e s ::.u e st::-as se :!_:' re s en 

~ e n e ~ rec i ri e . te s i ~~~les , de rrcterial9E ~ue n o afe e-' 
~t?n ,_ ., ~:~ or-<:: ; J i e l s :- ·;·or , ~- de : r e fe rencia ble.~co s . 

la cantida d de ~ uestra debe s er sufic ~ ente :ar a 

•-;ue c: nca j;i ez di s ~ on¿;a de 2 ( 3 l:o cadcs y de "t e n ;tre .;á,r 

s e J e j 1rn to cor. l a L u e s t r 2. , la !1 o ja de ca li i'ic;;.ciér.. co-' 

r~"e s:- ·: nd ie : t e . 

?ara la eva luaci6n , la Le~ or t e~re ratura e s l a que 

ne:·:· al::. e : .t e tiene C'='.d c. alir: e r.. t o , ¡::ero :;er ::.: Iroductos 
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/ 

/ 
../ 

~ :ie se ccnsu;:- en rr:uy frí es o t:uy c ~1 ientes se recor:. iende.n 

ter :· e .,,.,,,,_ + ;¡r~s r:.ode::"ad?.s, ye. c: ue el sentido del .:;usto es ' 

1enos ~ e ne i 1 le a te~ : er ~t~ras extre~as. 

"'." e ir . ~ 0 1 ·t : r1te, ad en é.s, que to do s l os ~roductos c e ;.ma s e 

-: ·~. :- :'! ::-~~.-- i ente p .::.. ;c:_ F: r j ·1::: ¿;2.r~e 1 :::. bo ca . 

:1 c.:-.:::i8 r.: te df :. a e.,..r 2li1 :..: ~i: n .: ~:.e ~ e!"':..i tir 1ue le:s' 

.~· 1 ~C'~S ;:~ ~c: , c e?: : ?:' E·~ : ; e:·t:::. :i-....e a Ceb e est :..~ !_ cjoE de l 

' ' 
a..:~ e ·; ·.-4 ~- º .· :ens ori ~le z es en 

t ~ ~ ~o r ~d~s, cua~~o loe ~ ¡ ?c~ s Lo e2 t án ~i sati s ~ech cs ' 

· ¡j i ~ ] c:..;,· ";.--. ·· ie ~ t os. ~s : ·2 .~.: ·.:~ 0 :·_ ~ 12.t· le --· ~ e los ~ -.le ces se -3.t s-'cen 

e. ·.c s 30 ;, L .utcs 2.!1-:es 2c l a 

:"'-:'C O 

ce :: ·es.J. l t ::.-i cs 

~': é ~ , e~ ; .!.~c l ·:- ~ j :i_e .. :!e::> :· ~1 -:_r.-.:: =s:i¿s.c!o.r· ·:!C~ 2 1 .:' i :: Cc; L~ 

jc -.-.. :t :' 1::. i !; 'f_. ~r~:·c:·t~c i::':1 :e le ::~ ~·:? 3' .. tita ~~. os :· r:_c,_'11.t e:!.e r el' 



Y A TE?.I A!:ES : 

Serie 1 Postres de gelatina 
( 4 n,uestras) 

Serie 2 Caldos de pollo 
(4 muestras) 

Serie 3 Atoles de zr,aíz 
( 4 n;uestras) 

Serie 4 Sopas deshidratadas 
(4 zr;uestras) 

Serie 5 Chocolates en polvo 
(4 n:.uestras) 

Agua 5 l. 
Leche 2 l. 
Azúcar 100 g. 

l'tETODO: 

EQUIPO: 

Refrigerador doméstico, 
licuadora doméstica, 
balanza gran~taria, 
estufa con hornilla o te 
la, mechero y tripié, 
Probeta graduada de 1 l. 
cacerolas de varios ta­
maños 
platos blancos hondos y 

extendidos 
tazas de porcelana blan­
ca, 
moldes individuales para 
gelatina, 
cucharas. 

El profesor de laboratorio designará con anticipa- ' 
ción a cada grupo de trabajo, la serie de alimentos que ' 
deberá preparar, así como la ~ue le tocará evaluar. 
Ningún gru:-o podrá evaluar los alin:entos que le haya toca 
do preparar. 

El día de la práctica cada grupo preparará en el la­
boratorio la serie de ~uestras correspondiente (mismo pr~ 
dueto y ~ismo sabor, pero diferente marca) y realizará 
una evaluación de los atributos de otra serie de alimen-' 
tos, comparendo todas las muestras contra una de ellas 
considerada como patrón de referencia. 
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La preparaci6n de las muestras deberá hacerse resp~ 
tanda fielmente las instrucciones del fabricante. En ca­
so de faltar estas instrucciones, el grupo consultará al 
prof esor de laboratorio para establecer el procedimiento 
estandar Fara su preparaci6n; tambi~n deberán estandari­
zarse las medidas inespecíficas de las instrucciones co­
mo "una cucharada" así como la cantidad de azúcar para ' 
los atoles. 
Cada muestra preparada debe marcarse con una clave y no• 
con el no~bre ni la marca del producto. Cada miembro del 
grupo que realizará la evaluación, examinará cada mues-' 
tra por separado, evitando las distracciones y sin comu­
nicarse con otras personas ILientras hace cada exálr.en. 

Antes de iniciar la prueba, cada juez se feir.iliari­
zar á con la ho ja de califica ción que le habrá sido pro-' 
porc ionada por el grupo que pre paró la serie. 

Los res~ltados de cada evaluación deben ponerse por 
escrito en la hoja Fre parada exprofeso para cada muestra 
y ;: ara cada persona. Al f inal se hará una discusión de ' 
los juicios, a fin de c¡ ue exista una interacción para m~ 
jor ar Ja interpretación de los resultados. 

Estos resultados serán entregados al gru1,o encarga­
do de la pre paración de la serie correspondiente, quien' 
inforrr.ará todos los as r-ectos de la evaluación, indicando 
nar cas util i zadas, sabores, detalles de la preparación, 
etc. Este gru~o tan;bi~n se r á responsable del diseño de ' 
la hoja de calif icación que Fresent ará al grupo de eva-' 
luaci6n y que se r á entregada como Farte de su informe al 
fi nalizar la r ráctica. 

Es conveniente seleccionar muestras lo más frescas' 
:¡:;osi1)1e, para evitar complicaciones en los juicios. 
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-~ or. o ~ .. ~se dij 0 2.r~te E , :::!.. juz.:;er l L:..s :-_ues tr&s , e s ' 

i . ::- c ."ta,-; te ~;ie se ~!: ~ ct e:~tre !"! 2. 1 2 r.c i sLa t e :~ :;:-e r :-. t .. lr2 . • T 0-

a ~ s }~ s r ~ estras 6ete~ :r0s e r t a rse e~ r e cir i entes del 

: i.sr:o t ~ · r ;. - o , .::clo::--· ~- i'orn a . Se de l. e r: us::r !'eci:i e::: te s ' 

~ , a~~c s ( ~ let c s ~ t ~z as ) ¿ e r a!1 er~ . ~ e e l color ¿ el ali ­

'"-"10 : u~ r.a ve ··se cl a r c.r .e:;te. les reci}·i ·;nte s decerán 

E~:' a-:: u n rE. t'= :ci a l r ue !"K z, í·e cte e l sa·· or ~el a:.i1 e n to ' 

(!e~ ~~ ana , =o ero i r.c~i d cb le, etc) . 

l o s j 'l e c: es n e d cb e : i f :..u. o. r rc r lo :: er,o s 3C r:. i:'a tos ' 

anteF de r ealizar 1 2 ~rueba ¡ cu al ~ ui er rersona cue ten­

se :~i ~e , SE l á desca~ t ~d 2 del ~~~r o e v 2l uo.d or . 

? ~ e t.: · lo de ' · oj a ce .:-! r. lific2cié!1 r.ur:. ériCC. de E.l it e::-ltC S . 

~ste e j e~rlo s 6!o tiene ~or objeto i l u strar l a for­

_;.. a r. ur:.él·i:::a c e c r:. li 2. ic~r a t:i."i bu to s es: e cífic c s ü.e los 

a li: e ::: tos . 

I nst :·u.:;r:: icnes: la ~ u:: tuc.ci é::: L.áxi;:z. ::: osib le :¡_:<:.ra ca.da 

r: ·:.e stré: es 100. Gse s olai. e:-.te r;úr· G:" o s enteros :' ar ::: c s li ­

f i c c :' e::; l r: s s c l 11.r:nas d e l a de :::-e c h a . :S s cr iba r_:rs t e d l e s ' 

:-o:; e r! tc.rics r,1_:e desee al : ie d e l e r:~ ..:;i :. 8. . 

"T:é Us ted 'J. ::'•2. c . lifica-:; :'.. ón f ina l d e a cuerc o c cn la puntu.!: 

c i6n o~ te~ida :ara cEd ~ ~uestra : 

'"'.Elific2ci6n de "excele n te" 1' 2.~ 8. ! U !! t ·..:.a e :'.. én de lOC a 7ó , 
c31ifi-:: Ec ::. 6n de "bu eno" rara r untuaci6n de í5 e. 61 , 

c2 l i fic a cién de " ~ e...:..~l r,. r" 1 2.ra :;·.u:tu&.c i6n c1 e 60 a 41, 
~ al i :f" i c::::.ci én de " r..a lo" :p ::..r e r i.;.n t:iaci6n d e 40 ?. 21 , 

c e: : i fi es ci ór. de " r ~sin o" ra.rc. r u~·, ~ -: z.. ::i ón de 20 a o. 
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Hoja de Calificación 

. . 

Nozr:bre del :¡;reducto IPuntos ?víuestras 
que se califica. 1méximo l 2 3 4 

tr Apariencia ~eneral 30 
1.- color 

2.- se din.en tos o 
x:-.ate ::-- ias extrañas 
3.- consistencia 

III Gusto 50 
1.- acidez 
2.- nivel de dulce 

3.- nivel de amargo 
4.- nivel de sal 

5 .- nivel de esi:·ecias 
6.- textura 

III Aroma 20 

n:i-'.'.':T !~ r.I ON TOT.A.L: 100 

Conientarios: 



Atributos comunes oue son calificados 
al evaluar los ali~entos oue se citan. 

Postres Cal des Chocolates des Sopas 
~.T RIBU':'CS de gela de en hidrata-

tina - pollo polvo das 

6_roma X X X X 

Color X X X X 

Sabor X X: X X 

,'._ci dez X 

t" ivel 
de sal X X 

nivel 
de dulce X X 

IJ1 vel 
!de amargo X 

üvel de 
e s r ecias X X 

';onsis-
tencia X X X X 

Textu~a X X 

' resencia 
ae sed i:r:: en 
tos y/o I:Ja X X X X 
te-:"ias ex-
t rañas. 
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Atoles 
de 

ma:!z 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 



~ s ~ al ~ d e Jali f ica ci6n Glo~ al 

que se su;:;i e::·e '.l ti2-iz::.:.r ¡::::,ra la :::o.lifi c ac i6n 

·:aj i f i caci6n: 

4 

3 

2 

1 

:'igr.ifi r.::ido: 

:::1.i:;- bueno 

( en tc dos los a s re ctos) 

:?u t;n o 

( s6lc re .~uir::re ::, :er::_ie ?:::. s r:ej oras) 

2e s11lc.r 

(comi ble , rero n2.da n.ás) 

i-alo 

( re-uiere i.,TG.ndes IL e jor2.s) 

~.-u~' rr al o 

(i nco::..i b le) 

l}r-i t~old, ~ •. t. • "T1-=e Zx~ · e~,i::- e r1tal St \. tG. y c f 

::· coa s". !-ioLt .~;htcn i·-i :!:'fli r. Jo . 7J .S~ A . 196 2. 

r·orr, i.' . l. E: 'i'. :F . I:c-;;;.iter. "Introductcry 

"''cods". ;::e co nd e d itior... r.: acn:illar. c; o. 

L. '."'. .L 1~' 7 1. 
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~.'. AT~RIAL AUDIOVI SUAL PROPUESTO: 

Práctica I 

1.- Título 
2.- Indicaciones para la 
pre paraci6n de las ~uestras 
3.- Ejemr lo de instrucciones 
4.- Preparación de gelatina: 
adicionar agua caliente 
5.- Disolver 
6.- Adicionar agua fría 
7.- Tieposar hasta gelifica­
ci6n 
8.- Serie de 4 muestras de 
gelatina 
9.- Serie de 4 muestras de 
caldo de pollo 

10.- Serie de 4 muestras de 
atoles de lilaÍZ 

11.- Serie de 4 muestras de 
sopas deshidratadas 
12.- Serie de 4 muestras de 
chocolates en polvo 
13.- Resultados 
14.- Tabla de atributos ca­
lificables para cada tipo ' 
de alin:.ento 
15.- Escala de calificación 
global 
16.- Ejemplo de una hoja de 
calificación. 

OESERVACIC?IBS: Esta práctica es importante porque permi­
te familiarizar al alumno con loe principales mátodos de' 
evaluación, los cuales utilizará a lo largo del curso y ' 

en su ejercicio profesional r·ara juzgar la calidad de los 
productos alirrenticios desarrollados. 
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---,- ~ T -- · ' ,.., - r-."': ­
, ~ ·~: 

I;rS. ct~cc. II 

, ·.,; -- '.T'. · .~ - . -::: . - ·- .. 

:; ::. _· :::.. d e te :c::in:::.::.· l L c :: ~· 2. e: i C: 2.d ·)_r..~ :- :::.. 1 (t :::.:-es: :ol6.) de los 

~ ae c 0s o c ~ta c'l o:-es , ;r.ra la i C. enti f ic&c ión de s~h cres en ' 

.=:l i =..:::-. t c s . --=: st e. s :-:!:u ·,bas s e ~:. tili:: :::.Jl e;:-; 1 :::. se l ec c i ón ' e ' 

:: os :·1~ c- es oe l os ~rur c i: GS evr ; l u~c ié· r.. ae a lil:!:: en t os . 

s :, . .'_ or e s . , .-.-;, ........ . _.__ sens:: c:i,ones 

Ce .:·.: :: te , e.r cr. 8. ~,, text :rw. . ::n le O cc~ ~ · en l e fsri~·2 ~e s e• 

e ~!~~' e :· t::a1: 13.s ~. <:.; i ~ as .- ·_¡ s~. [..ti -.;::. s , cz.:aces C:c Ge t e ct8r l o 

c·.ll c e , t cido , s ::::h,dc ~- c:.:. z.::.- _::o; en J.a n c..r iz c :ü s ten terLi ­

ne ciones olfa tiv a s ~ ie :~e d e~ ~ e~ ci~ ir ~r:::..~ CE~ tidad de ' 
ol o: ·s s d i f e :::en t '-' s; la text ·J.2:a ss :·e::.·ci' e c0r. o ser.. s;:;.ci ones 

c'l.e te i· s 11ra o :r·'J.co r- i da d. , s·J. c:: ·iifü:O. o firLeza , v i scosi deé: o • 

f"j 'J.i ~ e ::: y e s t ar:.-.; i é r: U:'.! factor iz:. :r; o::.- t :-.n t e eL lé:. r.ce :- ta- 1 

c i¿ r.. re :n el i Le .to . 

~l cu s to de lo s a li1 .entos se dete cts ro :c e l con tacto 

C. e c· oL_:· :J estos soluc l e s ~ -1 e se ~ : 2. 112.!l é.is:)_e ltcs ei~ la sal_! 

V 2. 0 s r~ los :t<¿os de les 2li::eLtos , :· cL l c.. s ter-~: i r~s. ci ::: r:es 

:-: ~ ~·v i. os := . s 6e l '.:-'.S i é·- ::- i l 2.s .::,-:i.stativas . 

!~e. :: e .:~ te- o ¿;:i stos :::-ri :: cri cs - 1e ::-ocie:::...os d ete c ta1~: 

i~i d o , ¿u l ce, s 2l2d o y ~ ~r~c . A~n:u e ;uede n ;e ~ c i~ irse ' 

e r.! t1:r ii2 s l Es ~- a ~ . il a. s , ce da un o de e s tc s ~list es se det e c ta 

· :·:r i r~ci .:_:- alr. ::::te e n al.::,-:i.na r- e::;iéi: de la le r:_:u a : el ácidc en 

le s l~f os , e l sal 2 do s n l es l c.ó cs y eL l a ~ unta , e l dulce 

e:l l a :·u nte. -- el ar-c.r¿:;o e::; l e. :.arte de atrrás ~' en la fa-' 
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2 cr; a :--,,i::;é:e r.1 e.te ·2"': :·.r , es l o í~ '..!. e s e óe:io::_i n2 su "cap2. :::idad 

,, r , ::~ l" ~. 2. ~"'ª '2 ;.;s. S '.~_ s t :.;. :-: c i e.. e11 ¡~ ;: .. r t i i.::a l :..r . 

~l . se ~ ti d o de l _;~ s t o se ve cfe c t &do , 2~ec ás : or 
o~ ~ c s f ~ ~ tc~ es , ~erre l e teG~e : · a ': ~ra , el e s t ado f í s ico 

e <"': c .=- 4 _; ·_,_2tcs ¡ ~ ~_ r:.2ri-:· s , a l a s ·~uales debe!J. el s 1..i.~ · c pr.2. 

~ io. :e s ::.r e ·!U e. e: ;anr:: o s.e c cr: ili r-an dos o :i !. s .le es tcs ' 

j ·J.:: o c1 e li:ér. 
:: .- ' rlc ·ít ::· i :: o 

1 _~~1 ·.':.ti Y! ~~- Si !1 S ?.> O!" 

;:· ~:. ~·-. e : '?S ~~-·~i.! i c ..; C l S: S 

3 l 

3 1 

í 5 r-
'-' 

15C ...,. 

"" 
2 :r 

<.> 

5 :.1 

5C e 
30C G 
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ANEXO EXCLUSIVO PARA TI, P!tOFESOR 

Recomendaciones fara la Freparaci6ü d~ las muestras. 

Prin:era parte: 

Leche fresca con 
Refresco de cola con jugo 

sal de limón {fresco) 

No. Leche Sol. 2C}¡t NaCl No. Refresco Sol. l()}G de 
ju.go limón 

1 250 IÜ e; ml 1 250 m1 0.5 m1 ~ 

2 " 10 2 " 1.0 

3 " 15 3 " 1.5 
4 n 20 4 " 2.0 
5 n 25 5 n 2.5 
6 " 30 6 n J.O 
,. ,; 35 7 .. 3.5 I 

' 
8 n 40 8 n 4.0 

1 

9 n 45 9 n 4.5 
10 " 50 10 " 5.0 

Refresco de cola con sul-
Leche evaporada con azúcar fato de quinina 

No. Leche' Sol. azúcar 5~ No. Refresco Sol. sulfato 
qu.inina 2% 

l 250 ml. l m1 1 250 m1 0.1 ml 
2 " 2 2 n 0.2 
3 n 3 3 " 0.3 
4 n 4 4 • 0.4 
5 " 5 5 " 0.5 
6 " 6 6 n 0.6 
7 " 7 7 " 0.7 
8 " 8 8 "- o.a 
9 " 9 9 " 0.9 

10 " 10 10 n 1.0 
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:l-cra :::8. rrer~r2cién de a:::.i!::entoü rroc l er 3 se utili-

zan: !e ~he fre2c~ f2Et eurizRda , refreSCC d~ 

-~e.) ' .. • ._ ,c. ...... 

.-. ..... le ( c;n 
..-\,. _....._ ·~ -

y se le~ adi c i o :r:a~ c2ntid e des o r ec i e n~es de alvJ~ r eacti 

v e e s~ s t&ncia ~ 1e ~i dc ~ ; o ' · e l : r ofe s or . 
:: e :::-;· e ¡; ·" nt8.Il s c ad a e r: u i:;:.o , d o10 C:: e e s té.:: ~eri es c on 

s3'-: e:·es dife:!:·entes. ~e.da r~ iemb r o del ¿;r :.l - e c. cd r á de ,_::;-i s -' 

ta:· i?n 1..m rec ; i:ieEte e: :::.rt e tm z. : e ::.J e D. cc r.. t ici ::. d O.e Lues 

t rc (20 ~l ~ix~~o), has t a i de~ti ficer el sa~or a diciona-

do, r esr etando siel:...J:!"e la sec ~.te :--_cie J.: u.: . 2rica ..; e l a se - ' 

"'ie, es decir, inici:mdo c on el núre :-o 1, si ¿::;.; ie r,c: o c on ' 

el~ y e.sí sucesivaercte. ur:a v e z ,:_:.i e :; a~· a i d 12ntifi-::ad o 1 

·el Sas o1 • c el r e:,:: -:ivc •:>. dicicr :e_ c~o, i :r:fo:::T·arÓ. :;_.C:C e ::>:::-ito ' 

el n 1.Í!:e.!:'C de ::eci ie r: te e n ·.ye e l s ::o.l o::- :fae i üe:.-:i:ficad o 

:or ~rir e r a vez. Fost ~ ~ic~ er:te , ~ l ¡ rof~s or d r i e c on o 

EÍS que fU ÓO ide ~tific Er ~ ~ l 9 r e : re2enta EU C Cf~ 8 i d ~d 1 

ur/ c !.':ü rsrc ic e:'.·1tifict:.:!:"' c1ic:ho aliii.ento J' i· e '.?.ctivo. 

:'.:l .r:rofe s c r bar2. e n t::-- e _:c. de uria serie ele ca::::t j'O 

~uestras de ¡ost re de eelatins, ~!.'e~Gr adas SÍL col or y 1 

n a.!'cac1as con claves y se : edirl a cada r. i e ~ bro clel .:_:ruro 

~Ue identifiq_1Je e i r:fO!'!I.e r or eSCl'Í te el S 9.b C. l' 6. e caen 1 

n·uestra. 
Po deb e ~ ' abe!' distraccién entre los jue ces ri e c-.t ras vt-ri 

~~ i c2.n el exa.r:.en ce l a s :r:ue str::s. Al te r rrins.r , l os :: i em-' 



bro s de cada gru:po podrán intercailJbiar i deas para r:,e jorar 
la interpr et'a ci6n de los resultados. 

Tercera ¡;arte: 
El profesor de laboratorio entregará una serie de 

cuatro muestras de 11ostre de gelatina preparadas con di-' 
versos sabores y colores y pedirá a cada ~iembro del gru­
~o ~ue identifique e informe por es crito, el sabor corres 
r ondiente a cada wuestra. 
Deben observarse las mismas recomendaciones que se han 
descrito en el punto anterior. 

TABLAS DE RESULTADOS: 

I 
Capacidad Umbral 

Alimento Sabor Dosis 

II 
Sabores identificados en gelatinas incoloras 

III 
Sabores identificados en gelatinas con color 
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Segunda parte: 

Postres de gelatina sin color: 

Kuestra marcada con sabor 
.o naranja 
l::l limón 

o durazno 

* coco 

Tercera ;parte: 

Postres de gelatina con color 

Ttuestra marcada con color sabor 
o rojo limón 

.A verde fresa 

o amarillo cereza 

* naranja coco 

Fórmula recomendada para la preFaración de las muestras 
de gelatina: 

Grenetina 
azúcar 
ácido cítrico 1/ 
sabor 
colorante 

10 % 
87 1> 

3% 
0. 050 'f. 

·1/ Sólo se usará en los postres de gelati na con sabores 
a'e frutas; no se usa en sabores de coco, caf~, etc. 

gj El colorante ;puede presentarse en distintas formas, pe 
ro se utiliza la cantidad necesaria para dar un color T 
aceptable. 
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.. 

r ara la pre paración de los postres, se disuelven 
perfecta~ente 100 g de mezcla seca en 500 ml de agua ca­
liente (80 a 90°c) y se dejan en refrigeración (5 - 8°c) 
r or lo filenos 3 horas, · antes de probarlos. 

Debe ~repararse cada postre de gelatina en cantidad 
suficiente :rara obtener 12 n:.uestras de 100 ml cada una,' 
consider ando que se re~uieren 12 juegos para un grupo de 
25 alumnos • 
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Práctica III 

DCSIFIC:.cro; IlE ADITIVOS EN ALU'.ENTOS I 

( Pudin de Vainilla ) 

OEJETIVC: Ejemplificar uno de los procedimientos para,' 
duplicar características en muestras de alimentos proce­
sados. Se estudiará la dosificación de un aditivo sabori 
zante (vainillina) en J.::>Udines de almid6n. 

Il(T~ODUCCION: Un aditiv9 alimentario puede definirse co 
mo una sustancia quíndca q_ue se adiciona a un alimento ' 
en alguna eta1 a de su r rcceso, almacenamiento o emr::0acado 
y nue 1iern;anece en el :rroducto terrr.inado. 

En general se requiere que la adición de tales com­
puestos sirva a un objetivo específico y claran·ente defi 
nido, y que de ningún modo disminuya el valor nutritivo• 
del alimento. 

Son muchos los com; uestos que se adicionan a los 
alimentos r·ara prevenir su descomposición, realzar su sa 
bor, aumentar su valor nutritivo o :para darles otras ca­
racterísticas específicas que los mejoren. 

Los aditivos pueden ser nutritivos o no-nutritivos, 
fisiológicamente activos o inertes, pero siempre es im-' 
:portante que sean seguros. 
En aditivos alimentarios, "seguridad" es la certeza prá_2 
ti ca de que no se producirá daño algi.mo como resultado ' 
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C. el 11_2 0 de ,~::_r_- ~ : e: ;:: ;; s t 2r•c.;i2 e n 11' ~C--"~ t i d~:.d y r c r 1__2 ~- :- c· iu.e s 

tr: s , (1 · 0 ::-· ctro 1 23. 0 , " t O:·:i c i da d " es 18. C8.p 2.Ci .<:: - c: e cm :: 1 

su s t a ncia ~- c.r2 -~ . r e duc i r un d o.:--: o) . 

:r a :.- a sel e c c i onar un a diti vo a li:r:: e n t a r i o deb en a nali ­

Z2- ""' Se ~ - Í ti ca1~ e r.t e l os cor:' r'u e stos qu e ::_•.ie d 2n servi r a los 

-~ i r.t: s e s . e ·~ íficos , tol'! and ci e n C•.le iüa lo s si ¿,u i er.tes f act o 

,-e s : 

1 ) Ja n c."'.:-.l :- 1;:.leza ci u í rr. ica ·fo 1 8. s1.l o- tc· .. cia , 

2 ) su i ét c d c de L.r.:.r"uf&..ct .trs. y e;r ado d e :; ureza , 

3) l~ c l a se de i~ 1 urezas y s a ~ a sib le t cxici dad , 

4) lo s efectos bi ol6_;i cos e n anit.2..l e s de exre:-inen ­

+2c i6n (es d e ~ir , ~~al es ECn los 6rcano s afect 2dos , ha sta 

que .:=:r ae o , des 1_i é::- c e r l'. e t ier.: o de ex:: o si ción y con Cü. 3 ' 

c: o2 i s ) , 

5 ) . :o s res ~ ~ 1 -t s. ... ~ os Ce les :ru ·.::ba s e f e c t u~d as e n C~ i :..' e 

-- en+.e s 2.~ ' ü2l es (t -: es <-lni r.:.!les cor: o D_ í r; i r:: o) , 

6 ) l ~ c cnce~tr2 c i ~ ~ e ~ e l : ro dJct o f i nal , tal c orro • 

s e c :nsur e , 

7 ) l a i~~est i én tct a l ;or s er~na ( fr ecue n cia de 

S ~ lL O) , 

8 ) J.2 s :'u t :::s ¡¡ ,et <J.té li cas P.r.. s.nirr. a l~s y hur::8.ncs , 

9) la f inci 6n e~ el : roceso de LE~u~e ctu ra ~e l a i -

¡; e y:: tc . 

" 1~ el '..lso C' e <::Ci ti v0s ali rr: e " t 2.r i o '- , i ir,:_:o v e z que se ' 

s-:- le c cic-r.~do , es i n:: o:.' t2.Lte d ete 1'Li ~_c c.r l a s d c: s i ::::. en 1 

~~~ ~Y; ~ s ~ ~se ¡&ra l o~rar s~ a~j~ tivc , 

~ j e~ _1 · , ~uc rd0 s e trata de an a~ i t iv o ~~ :-2 f~n0i én ' 

.-.. '."-::-.e· o ::·i;:=:.. l :::;a.:; 9.l 2 :0.~ · cr :Je ' '.!': e. li .c:eil t o , ·_¡ ~~ a C::c si s inf e ­

:"i o:: :i.. 1 8. :"' e '"=:u e rJ.a::;. r.c 1c..;r~ e l e ::e c t o C:ese::d.o ;/ ur~c. 60-' 

l." . '-



La vainillina (3-metoxi, 4-hidroxi-benzaldehido) que 
se obtiene del fruto de "Vanilla planifclia" se usa como' 
saborizante de alireentos, principal.ni.ente en dulces y pos­
tres. 
En la elaboración de pudines de almidón es frecuente el ' 
e~pleo de aditivos ~ara dar el sabor agradable caracterí~ 
tico. 

Un pudín de vainilla debe :presentar las siguientes ' 
cualidades: apariencia hún. eda y brillante, f ormación de ' 
pel{c i.1. la en la superficie al infriarse, suavidad y a la ' 
vez consistencia suficiente rara molde arse, olor y sabor• 
caracter ísticos de vainilla y ligerBJie nte dulce, color 
amarillo claro. 

FAT"S:-? I ALES: 

Az11car 
fé-cula de maíz 
sal 
color 8.lii.arillo No. 5 
sol. de vainillina 
al 0.1 % (en reso) 
alcohol 
leche fresca 

K~TCDO: 

100 g 

50 g 

2 g 

20 mg 

160 ml 
20 ml 

1 1 

EQUIPO: 

Balanza analítica , 
estufa con hornilla o te-' 
la, mechero y tri pié, 
vasos de preci:r;itados, 
cazo de aluminio de 1 1, 

20 moldes individuales, 
bureta graduada, 
cucharas. 

Cada grupo de alumnos recibirá 100 g de una muestra 
:r,roble1:.a de r;udin de vainilla. El grupo de trabajo dete_:: 
minará por vía organoléptica, la concentración de vaini-
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l l ina usada ccco s ebcr izant e e~ la muestra ~rob lerr: a. 

"? órEal a bási ce. : 

La f órmula b á s ica --: ue s e er::¡:leará :para preparar el • 

: ud í n s in sabor e s J s s i .:::uiente: 

Az:í.car 65 .09 e-' ¡; 

fécula de maíz 34 .19 ';', 
sal C.70 

_, 
;.u 

color ru::. .:,r i 11 o * 5 0 . 02 % 

La v 2inillina r a ra hacer la r r ueba s erá entregada 
:¡:o ::-- e l :;rof esor a cada :z,T ' l~o , en f or rr. a de scluci 6:-. alcoh6 
li ca a l C.l ~ en peso. 

Ia ~ reraraci6n de l n f 6r r:ula ~ ási ce sin saber deberá 
1: a r: er se en forr~a cui dado s a , :rr;ezclandc }·:c::ioe;ér-ear:en te to-• 
do s lo s i n.;redientes r ara evi t ar fallas er. la üete r :oina- 1 

ci 6n . 

El color amaril : o # 5 se r uede diluir r or anti ci : ado en ' 
1.1.D OS 15 6 20 g del azú car, se adici onan 5 IDl de alcohol y 

s e i n <:: or¡:Ol'a esta combina ción e. la r:.e zc l a de azúcar, f'éc~ 

la y s a l; se ccntinti a el me zc lado hasta que el al cohol se 
~- aya eva :; crado. 

Coci nado: 

~1 cocinado de la muestra I r ob lerra y de l ¿u~licad o,' 

de<·e ajustarse con precisión a l a s i néi icaci one s si :_,uien-' 

te s: 

l.- Se coloca la muestra :rrob l e:r:.a ( 100 €) en un reci 
ri e ~te de alw:;inio de 1 l itro de c a~acidad. Se adi cionan' 

500 ml de leche f'resca y se agita par a hacer una rr:ezcla ' 
homoGéne a. Se pone e l re ci pient e a fue go ~edio, moviendo 
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constanteme nte hasta que se inicie la ebullición. Debe ' 

evitarse a toda costa gue el produ.cto se guen:e, pues en' 
este caso sería muy difícil hacer la correcta evaluaqión. 

del sabor. 
Se vacíe. el pr oducto en moldes i ndividuales y se deja el! 

fria.r . 
2 .- El procedin-.iento para la pre r a:ración del du.,;;li 

caoo es similar. :Sl pudin obteni do se re parte en 10 por­
ciones i cuales (en peso) poniéndolo en moldes individua­

Jes. Las adiciones de solución de vainillina deben hacer 

ce con una bureta graduada y cu.and9 el producto aún es t é 

caJ iente. De sru~s de cada ad i ción debe honogeneizarse la 
n.ue str a y dejar enfri ar antes de su degustación y compa­

r a ción con el : -rob lema i)ara no obtener falsos resulta- ' 
dos . 

I ara facilitar e s te ti :po de duplicaciones, es siem­

p~· e reco;; endable em1.eza r con dosis pequeñas y alcanzar ' 
la igualación de l s abor a dosis subsecuentes y algo may_2 
:::-e s. 

'?"'S~CTI .T AD03: Cada grurio informará l;or escrito la dosis ' 
qu 0 i~ual 6 el nivel de sabor de vainilli~a de la ~uestra 
r:::-oble1::a, exri-es a da en g/ 100 g de muestra~ 

Se encontró que la n.uestre. problen.a contiene 
b de vainillina por 100 g de muestra. 
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EBrgstrom, G. :J . "Irinci r les of F ood Science". 
Vol. II. r.:acrr:illan Co. U. S .A. 1969. 

l:orr, r: .I, . & T. F . Irmi ter. "Introductory ?oods" _. 
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:Pn1cti ca III 

l .- Título 
2 .- rate r ü .. l e s u tiliz:::.dos 
3.- 7-'érri:Llla b ásica 

4.- Fez olado en seco de los 
il¡:. e dien tes 

5.- rre yara ci6n del coloran 
te 
E.- In c o~:orP- ción a 12 ~ez­
cle ~ eva_ or a ción del alcohol 
7.- ~istrib~ ci 6n en bolsa s y 

t '=! c-i:o sellado 

8.- Colocar las ~uestras• 

en un recir i ente, agregar 
leche y l1e rvir 
9.- nosi f icaci6n de la 

veinillina 

1 0 .- Reposo ~ara la ; eli­
ficaci6n 

11.- Co~rarnción con el ' 
r r obler.::a 
12.- Re sultados 

( T-''.:~DV .'·.SICTT::S : En esta ~ ráctica r ueden erurlesrse otros sa­

~ c r · es diferent e s r a ra e s t udiar su Cosifica ción en pudines ' 
de almidón , así como la Qe otros aditivos, por ejemplo los' 
color antes. :Fueae · aesignarse a -ca da e r,ui:ro el e s tudio de un 

a dit i vo sab or izante (u otro) diferente y comentar todos los 
r e sulta: os en la discusión. 
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Práctica IV 

DOSIFICACION DE ADITIVOS EN ALI:tlENTOS II 

( Jugo de Tomate ) 

OBJETIVO: Estudiar experimentalmente algunos de los fa_2 
tores que afectan las características del jugo de tomate, 
especialmente ciertos aditivos como sal, gomas, ácido cí­
trico, ácido ascórbico. 

INTRODUCCION: Se ha encontrado que el factor más impor-' 
tante para obtener una buena consistencia en el procesado 
de productos del tomate, es la temperatura del tratamien­
to antes o durante la extracci6n del jugo. Wildeman enco_!! 
tró que la ventaja del método de extracc16n en caliente ' 
consistía no en la extracción del material péctico de las 
semillas, sino en la preservaci6n de la pectina natural,' 
concluyendo que en los tomates molidos,. SIN CALENTA1TENTO 
cer ca del 70 % del contenido de pectina, se pierde en 10 
n;inutos. 

Por esta razón, la inactivación de las enzimas pee-' 
tin-metoxilaea y pectin-poligalacturonasa, se logra por ' 
un adecuado escalde en aeua hirviendo a 93 - 94ºc. 
Sin embargo, en el procesado industrial debe ser mínimo ' 
el calentamiento de derivados del tomate, para no afectar 
rJ.egativanente el color y el sabor del producto. 

Se sabe también que el tamaño de partícula de los s6 
lidos en s uspensión tiene influencia sobre la consisten-' 
cia de los derivados del tomate. 
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En la práctica, es posible utilizar aditivos del ti­
po de las gomas vegetales para estabilizar la viscosidad' 
de los derivados del tomate y otros aditivos para mejorar 
otras características como sabor, color, etc. 

Debe recordarse que por ser el jugo de tomate un 
fluido no-newtoniano, todas las medidas de su viscosidad' 
son valores de viscosidad aparente. 

I1:ATE~I ALES: 

Jitomate fresco 
sal 
ácido asc6rbico 
ácido cítrico 
agente estabilizante 
de viscosidad 
glutamato monosódico 
hidróxido de 
sodio 0.1 N { 
fenolftaleína. ) 

1 Kg 

25 g 

500 mg 
5 g 

1 g 

500 mg 

100 ml 
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EQUIPO: 

Balanza analítica, 
viscosímetro de Ostwald o 
de Brookfield, 
cronómetro, 
bureta graduada y pinzas, 
pipeta de 10 ml 
4 vasos de precipitados ' 
de 500 ml, 
4 matraces erlenmeyer de' 
250 ml, 
embudo de tallo corto, 
tamiz (U.S. standard sie­
ve No. 60) ó colador, 
estufa con hornilla o te­
la, mechero y tripié, 
lienzo de manta, 
4 frascos de vidrio común 
de 500 ml con tapón, 
olla de peltre de l 1, 
papel filtro. 



:r::ETODO: 
Cada grupo recibirá una muestra problema de jugo de 

tomate que tratará de reproducir utilizando el jugo obt!_ 
nido en el laboratorio. 

La viscosidad aparente del jugo será determinada con 
viscosímetro de Ostwald o Erookfield. En ausencia de este 
equipo será necesario que todos los grupos utilicen la 
misma pipeta graduada de 10 ml y que miden el tiempo en ' 
segnndos en que sale de ella el mismo volwnen de jugo. 

Las operaciones generales para la preparación del j~ 
go son las siguientes: 

Los tomates que se usen deben haber alcanzado su ple­
na madurez, estar sanos, firmes y ser de color rojo por ' 
fuera y por dentro. lf. 

Lavado: Deben lavarse usando solamente agua para qu,! 
tar r ·erfectaroente bien la tierra, hongos y den; ás materia­
les extraños. 

Escaldado: Esta o¡:.eraci6n tiene por objeto inactivar 
enzi~as ~ue provocan la degradación de las pectinas. Se ' 
colocan los jito~ates en un lienzo de manta y se sumergen 
en agua hirviendo durante 5 minutos. Ensegtiida se llevan• 
a e.n f riar en agua corriente, dejándolos en reposo otros 5 
minutos. 

Tamizado: Los tomates escaldados se tamizan lo más ' 
rápido posible (para evitar que se oxiden) utilizando un• 

1f Si el color es aún verde, se obtendrá un jugo de color 
grisáceo no aceptable. 
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/ 
/ 

, _ _,,/ 

colador de malla cerrada (para evitar que puedan pasar ' 
las semillas y porciones de cáscara). De preferencia usar 
la Qalla metálica No. 60 {u.s. standard sieve No. 60). 

A continuación se muestra la secuencia de experien­
cias r ue deben seguirse en esta práctica: 

DIAGRA!':.~. IlE SECUENCIA DS E...UERIENCIAS 

Tomates 

1 
Lavado 

~scald~\ 
Tamizjdo Tamizado 

/ ·~ 1 
r·uestra ~::uestra Nuestra 

!'T o. 1 No. 2 No. 3 

~ o 

Muestra 
Problema 
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Descripci6n de las Operaciones del Diagrama: 

Número: 

1 

2 

3 

Descripci6n: 

Determinación de acidez. Expresarla como~ de' 
ácido cítrico. La determinación se hará en el' 
"suero" que se obtiene al filtrar el jugo en ' 
papel para eliminar pulpa y fibras. 

Adicionar ácido ascórbico 0.05 % (50 mg por 

100 g de jugo) y glutemato monosódico 0.1 % 
(100 ~g por 100 g de jugo). 

Adicionar solución concentrada de ácido cítri­
co (en gotas) hasta alcanzar el nivel de aci-' 
dez de la muestra probleEa. En algunos casos ' 
esta adición no es necesaria debido a la fuer­
te acidez natural de los frutos. 

4 Adición de 0.5 % de sal (500 mg por 100 g de ' 
jugo). 

5 Adición de 0.25 % de agente estabilizador de ' 
viscosidad. Este agente debe adicionarse pre-' 
viarnente mezclado en seco con la sal que se 
usará, de acuerdo cori el punto anterior. El j~ 
go se agitará vigores :lDjente tres ve ces, duran­

te 1 minuto a intervalos de 5 minutos. 

6 Llevar el jugo a ebullición con fuego lento y 

dejar que hierva por un minuto. Al terminar se 
dejará enfriar hasta que alcance la terr.peratu­
ra de la muestra problema. 
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7 Comparación de los siguientes atributos de 
todas las ~uestras: 

CUESTIONARIO: 

(a) color 
(b) características de los sólidos suspen­
didos (visual) 
( c) aroxra 

(d) sabor (tomate) 
(e) nivel de sal (sensorial) 
( f) 

( g) 

ta) 

nivel de acidez (sensorial) 
viscosidad (Ostwald, Brookfield o pip~ 

1.- Construya una tabla en donde aparezcan los resulta­
dos de l as comparaciones de los atributos anterio-' 
res en las cuatro muestras. 

2.- Sxplique la raz6n del uso del ácido asc6rbico en 
las muestras 2 y 3. 

3.- ¿Qué diferencias existen en el sabor de las mues- ' 
tras 1 y 2? 

4.- ¿Cuál de las tres muestras obtenidas en el laborato 
rio result6 ser la niás viscosa? 

5.- ¿Qu~ diferencias hay en el color de la muestra pro­
e~a y la muestra l? 

6 . - ¿Cuál de las 3 rr.uestras obtenidas se parece rrás en 
t6dos sus caracteres a la muestra problema? 
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1965. 
Tressler, D.K. & re.A. Joslyn. 11 Fruit and Vegeta_' 
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shing Co. ':'/e sport, Conn. U .s .A. 1961. 

l.~AT21UAL .AUDIOVISUAL :P3CPUES'!'O: 

Práctica IV 

.: '. • - '..l.' ( tul o 
·:¿ .- i . '. teriales utilizados 
. 3 . ~ 'L::i:vado 
·t . - :·,s cal dado 
._ . ~ ~nfriado 

.i::.. .- Tamizado 

.,i .- Di agrama de operaciones 
_ .- Filtrado 
~ ~- Determinación de acidez 

:0.- Adici6n de ácido asc6r-
1:.:: co ~r glutamato monosódico 

Adici6n de ácido cítrico 
~2 .- Preparación del agente 

' €stabilizante de viscosidad 

13.- Adici6n de la mezcla 
estabilizante-sal 
14 .- EbU.llici6n 
15.- Enf'riamiento 
16.- Comparaci6n con el ' 
problema 
17.- Determinaci6n de só 
lidos en suspensión. 
18.- Determinación de vis 
cosidad aparente (Ostwald) 
19.- Determinaci6n de vi~ 
cOsidad aparente (pipeta) 
20.- Cuestionario 

OESE~ACIONES: Este experimento puede realizarse con 
otras verduras o frutas y resulta valioso :pues :permite al 
estudiante trabajar con varios aditivos y diversos facto­
res de proceso en el mismo producto. 
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Pr~ctica V 

Q"P .• Jl';'l'IVO: Ilustrar lR forrnul <•ci6n d e jarabes de chocol~ 

te, estudiRndo los efectos de l a ad ici6n de glucosa , 

aeent~ s de vü1cosidacl como la carragenina, v A.r i ac ion•>. s ' 

' 3 11. las cantidades d e azúcar y cocoa. 

IN"'f:OmTCCION : La cocoFi es e l s u 'b ;Jr oducto ob+enicl o llPl' 

}n' Oc .:. samiento del c ncao tost i1.do y molido, y s ome tido a ' 

prens ado para extraer l a n a n te c::: d •3 c a c ::i.o , 

Le s cocoe s puedP.n ti:~ne :r- p o1· c.: Pn t s. j e s residuéiles variahl ps 

ll e grus '-l. del cacao y se utiliz ,-=tn &11J.pliHJ1H nte en confiti.~­

ría y pns t PlP.rín ))Q:r su caract<?rís+i.c ~i de impartir sabor 

fl ch oc ol a +.e, J,os jarab~s dP. chocol a +0 ·s on tambiPn de 

gi·{-. TJ c: plic<Lc i 6n en confitería y dulc ería . 

'l':l,!TTIPO: 

300 g '=:stufa con hornillA o Coco~ cl~TK en polvo 

14 zÚc H1· g:t'<•nul kdb 4GO g t e l a ; mechero y tripiP., 

~lucosa (80% de s ólidos) 

extracto de vüinilla 

cHrr1-1e~ni.na Pn polv o 

s ;:l 

agua 

!Japel pH 

lPche fr<>sc<i 

1 

l 
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f;OO g 

5 g 

5 g 

10 g 

000 g 

350 g 

b a l&nz a análi tica 

bc:.tidora planetaria 

Hoba.rt, 

balanza granataria 

cacerola, 

10 frascos d e vidri o ' 
con tapa, de 350 ml, 
cuchara s. 



r.;;7000: 

Fórmulas Ex~erimentales 

Ingredientes No. 1 No. 2 No. 3 
Cantidades en gramos 

Cocoa 50.00 45.00 40.00 
Azúcar 130. 00 10.00 
Ca!'re.genina 0. 40 1.60 2.40 
Glucosa ( 80% de sólidos) 175. 00 250.00 350.00 
:Sxtracto de vainilla 1.00 1.00 1.00 
Sal 0.75 0.75 0.15 
AQ.la 160.00 150.00 125.00 

J; r ocedin:iento: 

1) Ke~cle j :mtos t cdos los ingrediente secos en el 
tazón de la b a tidora l l anetaria. 

2) Adicic·ne suficiente a _;ua e los inc;redientes se­
cos l ·ara formar una pasta y .. . ezcle hasta ·que esté homog~ 

nea. 
3) Agregue el agua rest ente y la glucosa. 
4) Fase J a I:'.ez cla a u.na cacerola y caliéntela agi­

t ando constantemente hasta que hierva. 

5) Retir e del f uego, adicicne el sabor (vainilla)' 
y I:" ezcle :rerfect z.n~ente. 

6) Si se dis pone de homogeneizador de lab o~atorio, 

~e s e l a mez cla ca liente r or él, ajust~ndo la ~resi6n e. ' 

1 S·OO ¡ si. 
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7) llene lo s f r asee s a 85cC, est e=ilice l a s t aras' 
voJ. teando l e s fr as cos llenos y dejé.ncclos :-e : osar unos ' 

minutos y finalrcente enfríelos rá;-idar..en"':e al chorro del 
a :.:;ua tas ta r;u e tenga ªI~· o xi:rr1r. da.r: ,ente la te.w:¡: era tura del' 

cue r; o (3eºc). 
NOTA: J,a eficiente a :plic 3.ci6n de :::: l_;unos estabilizantes 
como l ::i. carragenina re r uiere qLie se disuelvan previan,en­

te en a ,.:,u a hirviendo con agi t a ci6n ccns t ante . La ce.rrag.§!_ 

n i na se r:u ede r:: ez cl a r previ G:r:. ente con el a zú c::::. r :¡,;ara fa­
cilitar su disolución. 

·~STICEt, :rtIO : 

1.- Deterrr,ine e inforn;e el pH inicia l de la cocoa './ del 

¡ redu cto t er~inad o , diluyend o al 10 % en ag~a desti 
lada y agitando 10 ~inut os an t es de la ~rueba . 

2.- ¿0ué objeto tiene usar carragenina e~ la f6rn;ula de 
el jarabe? 

3.- Haga una evaluación de la ace :rtabilidad r- robando ca 
da una de l a s fér~ulas: 
a) sin acorn pa~ar con o t ro s al iEe ~ to s 

b) disolviendo 25 g en un vaso con 100 g de leche' 
fresca . 

Los atributos y l a e s ca l a para juzgarlos son los si 
gttientes: 

(a) color! (b) arorr.a , (c) nivel de sabor a chocola­
t e, (d) nivel de s abor dulce , (e) vi s cosidad. 
Escala : 

5 r.-uy ace ptable 
4 Ace¡table 

3 Re¿;ul a r 

2 r.:alo 



¿ .::ull de l as t r es f6rrr.u l 2s es l e r: .ñs ace:;;t ab le ;ar a 

Usted? ¿I'or qué? 

4.- Cal cule el contenido i nici al de s óli dos to tcles de' 

c3da f órr:.:ul a . 

5 .- F::'o ;cn¿;a an mé todo :para deterrr.in8.r el c or1t en i 60 de' 

s 6li dos t otal~s del r roduc to t ertin ado . 

'.-'.ou.::;h t on i" i ff' lin :: o . 1J . S . A. l~t 2 . 

l' r 8. c tico V 

1.- '.::ít'..tl c 

3.- -:: c)r;; llc-rn e;c~: e !' i r:. cn"'.. 8. l es 

·~ .- j-ezcl8.C:. o e n seco de i n­

:;t·edie ntes 
5 .- Adi ción el e ::~;·.i a : :.:era 

6 .- _'_ dicién de . 2. _:;ua ";/ glu-' 

:: osa 
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7.- C ~l~nt ar ~asta ebulli 

ci ón 
E.- ~d ici6~ del sab e r 

9.- ~cL03eni za ción 

l C.- ~- 2nad o de l os fr ascos 

11.- : s t e r iliz2ci 6n de l a s ' 

t a; 8.S 

12.- :'.'.'n:fric.C.o 
13.- .::ues tion2.r ~ o 



Práctica VI 

ESTUDIO E7.:F ~RH"3!"TAL DE CA R.-1..l'."~LCS l:ASTI CABLES 

CTIJ ::'TIVO: Sstudiar experimentalmente las variables que• 

a fec t an l é:.S características· de los caramelos masticables 

(vi s cosid ad, ri .asticab ilidad, textura) como son el conte­

n i do de huredad final, la temperatura de cocinado, dosis 

de sóli dos de lc c'.: e, dosis de grasas, etc. 

J'TT"C'D'.Jl'!C:!:r;~ : Los c a.r ru:elos I:lasticables, co.wo su no:rr.bre 

lo ind i c e. , s12 diferencian del c 2ramelo duro común, en 

r: c >: tene r una r.~ ayor humedad y haber sido cocidos a tempe­

nttt:ras r:ás L . j a s y e;ontener u na ciert a :pro porci6n de 

c r a sa . Los cc. ra.L elos masticab les ( chiclosos), deben su ' 

ca°'.' acte r ís t i co col or y sabor a la reac ción de encafeci-' 

rri e n to que ocur re ent r e l os gru ::: os amino de las pr6teí-• 

nas de la lech e que contienen y los ¿-rupos a ldehído de ' 

los mon osa cáridos. La sacarosa no :puede producir reacci.2 

n es de 1rncafe c i:rd ento ( t~aillard) por no contener grupos• 

a l de•üa o lib!'es; eden:ás no puede cararr.elizarse en prese~ 

ci a de a ..;u2 ni se alcanza la terur era tura de cocinado que 

s e r e ·u i e r e ¡ ara un a caran:elización. 

Los caran:elos rr.asticables tienen normalmente hwn.eda 

de s de l 6 a l 10 %. A estos niveles de hUI:Jedad, la sacar~ 

sa, l a glu co s ~ y el a z ú c ar inverti uo se hallan sobresatu 

r-aa os. 

Sin ei:.b ar;_;o, la pre sencia de l os a zu c a res reducto-' 

res co~o la glucosa y l a n a t uraleza altar.e n té viscosa 
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d <:!l pr oduct o , evitan l a cris+.a l i~HC i 6n d ~ l F. s a c "" T 08 8. , 

"Sl comp or t c;'n i. e nto <1 1 flujo de la mél sa de c arF. rne lo ' 

ma s+ ic qb le '?S no-n~wtoniano . Rl incr0 men t o d 0 l a viscos! 

c) ;, J dur P.nt e e l cocin::id o, e s no lin"' Hl, Lfl s propi f'>d 8t:l es ' 

r e ol6ei c l"'.:;: de9., nde n del tipo y c 1-mtilJ .;d ll 0 ingredif>n te s' 

utiliz :,dos y de la hu:ne d P.d re s i d1v.l. 

~~A"' ··~ J."l I AL-::s ~ 

Az1Íc F:!.r V- R.nu 1 8.(1 A. 

m<•n+e L;uill 1-1. 

leche <;> v ap ora d a 11 
glucos é-. 

l PC}\ ~ e ond 0 ns ad a 

azucA.r1-1d a 

gra si; s6lidR 

monoe stearato lle 

g~icerilo 

s a l 

350 g 

1 00 ¡r 
u 

410 e 
6íl0 g 

410 g 

25 g 

0.5 g 

15 g 

Bstufa con hornilla o t~ 

l a , !:lech 0 r o y tri!)ie, 

tP.rm6metro d e O a 150ºc 

balanza gra n a t a ri a 

molde m"!'t ~.lico c u &drad o 

de 15 c :n de l udo "!.' l. 5 
a 2 cm de rü t o, 

tablR de madera na r a 

cortar, 

C8.C-'!rOl ::l 1 

v a sos ª'' vidrio común, 

cuchillo, e sp,'t+.1.tl ~i el.e 

mcider~ . 

1./ Una l a t a de 41 0 g n e tos , con 24~ de sólid os de leche. 
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F 6'"rru l a básica : 

Azúcar granulada 
r.'ant e y_uilla 

Leche eva :-orada 
elucosa 
sal 

115 g 

33 g 

136 g 

226 g 

3 g 

Se me zclan el azú car , la sal, l a glucosa y la leche 

evaporada en una cace r ola apro~iada , se pone al fuego. 
Agi tando const2.n teLente, s e permite ri ue alc~nce la ebu-• 
llici6n y con l a flan:.a baja se adiciona la n:antequille. ' 
poco a poco, y se continúa hirviendo l entru:ente hasta 

~ue l a tec ~ eratura alcan ce l05º c . fien tras hierve la ma­
sa· no debe dejarse de agitar con la es~átula de ffiade ra ' 
ni un in s t ante , r ue s se corre el peli5ro de que~ar el 
r~oauc to. C o~r ruebe el ~unto f inal de co cinado , de jando' 
caer unas cotas de la ~esa en un van o con e~1a fría ; las 
¿:otas de1:•en f orr:.s.r e:-itre 1 02 dedo s un~ bola suave que no 
;: i e.rda su f orr: a . 

::n es t e rr.o;:en t o s e viert :i el c2ra::..elo en e l molde ' 

bien en~rasado coc una ca~a de ¿ r a s a sóli da . Se deja en-
1 r iar :_ erfe ctarr.en : e y se SE. ca i;O l : ee.ndo un ~o c c el :ircolde 
sobr e l a t at la y se cort e co ~ un cu chillo f ilos o , en cua 
er os de 2. 5 en: :¡:: or l c..d o . 

Var iaciones : 

1) "' 6n:.;. la básica cocinada a 11oº c . 

2) Fórr;,ula básic 0: con ur. 15 
__ , 

.r::. enos de n.Eill te quilla. ! " 

3) ~- 6rri.u.le. bás i ca con 1..1.D 25 ,, Len os de leche eva:¡:;o-

re.da 
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4) F órmuJa básica sustituyendo la le che evaporada' 
por leche condensada azucar ada. 

5) F ór~ula básica adicionada de 0.5 g de monoestea 
r ato de glicerilo. 

GT.IBSTICm A -.:: ro: 

1.- ¿r ué relación ha.y entre el punto de ebullición y la 
consistencia del producto? ExplÍquelo. 

2.- ne s r ués de re posa r 2 horas el dulce, obsérvelo para 
ver si ha r erdido su f orn,a de cuadros. En C 8. SO de 1 

que esto suceda, exr lique las posibles causas. 
3.- Haga un ex~en organolé r-tico del producto. Utilice' 

la escala siguiente r ara califi car los atributos 
anotados a continuación: 

(a) saber, (b) color, (e) consistencia, (d) textura 
y rrasticabilidad. 

Escala: 
5 r:uy ace r t able 

4 Ace r table 
3 Regular 
2 r.~ alo 

1 :rtuy malo. 
4.- Exan:ine es; ecial.u:ente l a s car a cterísticas de masti­

cabilidad de la fórEu Ja adicionada con monoe s teara­
to a e glicerilo e informe sus observaciones. 

5.- ¿Cuál de l a s fórmulas resultó globalmente la más 

ace ptable? 
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Bc.rr,e tt , c . " Ca ri dy I":~J:ing". Don Gusow I ublicat ions , 

I n c . r ew Yor k, -U . S . A. 1960 
Le e s , ~ . " i .a !1ufc:.c t u re of Care.Jrel". Food I"anufactu-

re . r arzo 1973, p 45 , 46 y 50 . 
!'. e;-;e r , l ·. ~L "T ood -=::1e n:..is t ry". :Reir·,l-10ld lub l i s hing 

C:o. U. S.A . 1960 . 

I r1cti ce. VI 

1.- '.i.' ÍtLtlo 
2 .- r a t e : ·iales utiliz e. :i os 

3.- Fórmula básica 
4 .- j"ezcladc ce lo s in..:;re­

f. ien tes 

5 .- :S"!:' u llici6n 

6 .- !1dici ón de la ma.n tequ.!_ 

l l a 
7.- Cocinado has t a alcan z a r 

l 05°c 
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8 .- COlli J.·rob a ción del pun­

te f i :::al: 5ota en a¿;ua 

fría 
9.- l.a .:;o ".a no debe defor 
r:.c.rse 

1 0 .- Vaci ad o al ~clde en-' 

e r as e.d o 

11.- :::=:n f r iado 
1 2 .- Cor t ad o 
13. - I ro du cto terL:.inado 
1 4 .- Cuestionario 



Práctica VII 

O:BJ ::'.'l'IVOS: Conoce r c omo se pr e para una so r a deshidrata­

aa . r.omr r cn de r cu a l e s e l :p a pel r, ue ju e ~a c a da uno de 

los i ng r e d i ente s e n l a s f6rffiul s s. An ali zar l a s v ariacio­

n e s r.u e s u f r e l a a ce }> t 2_bilid2.d de la s opa al modi f icar ' 

las dosis de e s to s in.;redien t e s. En general , saber :pre p!: 

ra~ u .. a s o i- a de s h i drat a da con bue n a a ce p t a c ión del con s u 

; i d or . 

I HrJ:' - C')UC CI ON: l os 1r odu c to s de s h i dr atad os :pre s en t an dos 

c;~ ::: nr'! e s v en t aj a s :·u e s on : l a r e duc c ión de ~_, e so del produ2_ 

to ·~/ Ja f ac ilid2_d de c onse r vac i 6n . Esta s c ar acterís t i c a s' 

pe rrr.i t en e c on on.i z ar e n l o ;;; ~as t a s de trans por te y allr.a ce­

r.ar. iento. 

3 e llaman so ; a s de s h idra t a da s i ns t ant á ne as a Quellas• 

rr:ez c l ::: s c u e r ue rl e n reconsti t u írse :r::u y r á pidarr:e n te al adi­

ci o ~~ 21· a .'..i:ua cal iente o h i r vie nd o . 

!. l cará ct e r i n stant áne o de la so; a se re f iere a que, 

~ o l· e f e ct o de a l c i done s o ~omas e s r eciales o rrodi f ica da s, 

s e l e ·': " ª cbt e r. e r un e¡ rr.u;v buena cons i s t enci a o cuer~·o en ' 

c:uy c o r t o t i err. 1.0. 
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Le:~ e en re l vo descre~ada 

fé cc: la de r.a íz 

2lri d6n de r:.a íz ~re -
:;e 13. t i ni z.ad o 

g ::0 a sa ve ¿;et a l 
·· c.:- ina de tri,:;o 
ceb ol2a de s~idratada 

c e~ ol J a en ~ olvo 

:;a r ina de n:aíz y' 
¿;1ut arr a to n:oncsódic o 
:·iiüenta b lanca rrn lida 

~ id~olizad o de ;ro­
teína s ve s e t a les 
sal 

a .;ua 

-::- órrul a 1.. 2.s i ca: · 

Grasa v e _:re t al 

30 ~ 

u 

30 ,.,. 
o 

20 r o 

1 00 b 

50 -o 

30 C' 
'-' 

10 r o 

30 g 
i:; g _, 

2 ¿, 

5 8: 

10 rr 
'-' 

500 "" o 

~erina de tri~o + 

Cebolla des~idratada 

re zclad ora ~ara polvos 
( bati dora Eobart) , 
e stufa de secadc, 

balc.r,z a analíti ca , 
b al~nza erar-ataría, 
sellador a pa ra terr;.o­
r lásticos, 
es tu;a con hornilla o 

tela, ~ec~cro y tri;ié, 
frobeta de 100 ~1 , 

ollas de alun:ini o de 

1000 :rd, 

; l ctos blancos , 
cucl1aras, 
1cl sas de ;olietilen o. 

28 . 70 ~ 
18 . 61 % 
12 .52 % 

l,/ I o r e j ein;lo , l':arina de rr.aíz I( I IJSA. 



lec~ e en ~ olvo de s crerrad:::. + 

!-!a :dna de rr. aí z + 

~al + 
Cebol la en polvo + 
raute..r::ato rr,onos6dico ( G!.:S ) 

~~idr clizaco de ; r ot e í nas 

n _;e t a les ( füV ) . 

::: i r~ i e é_ta b l anca o:cli d2. 

1 2 . 52 

12 .52 

8 . 75 
3. 75 
1.25 

1. 25 
O. lJ 

100 . 00 

d 
¡.J 

,..f 
¡O 

% 
"' f'J 

"' ¡ • 

A 
1 ~ 

"" ,, 
A 

·" 

te r e r ~~ ~olvo uni J c r Le . ~uand o no se ¿ i s . ene Je la mez­

~ l ~ d o r o de ;cl vc s , iue ae a s a rse una j cl sa de pl~s t i c o. 

=:n nl :].l,,c.s cu.sos , e n que s e f. e se a re du cir el c.:ont!_ 
r id o de ::nr, .ecacl ·i ~ n.?.l , ~ ueue n se c<':rs e rrevia1.e Lte los 

c;N ·= on er2te s de l a 1 6r!' ,n la D' <cr ca ,~ os c on +. 

:_~ ;1 a v e z he c '!-¡a l él r ,r;zcl a s e l le nan bo l s itas de r o l i !. 

ti}e~o o de · r l~s t i c o lcEinado con 80 s de la c ezcl a y se 

sellan ~o r c.: ~lor . 

Par e reconstituir ln so ra , vacíe e l c onteni G~ J e 

u :-1" ~ ·, cJ s 2 e r:. il.D :-ec i ; ie n te a1•ro :i.-·L1do y 2. ~Y e ¿ue 500 r.:l de 

~~12 f~í a . lleve a ebull i ci ón y coc i ne e fu e ~o lento hEs 

t~ ~ue ~as t~c zcs de ceb olla e s tén s uaves . 
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Vari aciones: 

I _F 6rmula básica sin m.:s ni HPV. 

II F6rn:ula básica susti tu;yendo el 50 'fo de harina de 

trigo con almid6n pregelatinizado. 

III F6rrrula básica sustituyendo la harina de maíz 
:;-·or féc•.tla corr;ún de n:aíz ( a lmid6n). 

T.?esa l ta ~i os: 

~l c r ;1po que i::re J:are la f6rir.ula básica sin cambios' 

r r ob2rt las variac i ones I, II y III. Cada grupo que pre­

pa: ·e :.ma fórrrn l a de b e 1' á pres entar juicios sobre las obte 

n id2s 1 or 1 0 2 ot ros grupos, l .. ero nunca sobre las que 

el J os h::m rre::-a1:·ado . 

Las uue s tra s de sopas de l a s f6rrr.ulas: básica, va-• 

" Ü H: ión I, vcr :i.. aci6n II y variación III, deberán ser ca­

li f i cedRs en sus atributos, de acuerdo con la escala es­

t :J.t le '..: id u : 

',t !:"i'!:u tos: 

Ar on: a 
Color 

Ss.b or (cebolla) 

F i vel de sal 

r ivel de es r ecias 

Consistencia ( cuerpo) 

} resen e: i a de sedir..entos y/o materias extrañas 
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3 sca la: 

5 11'.u y bueno 

4 :Ba eno 

3 ~e~lar 

2 r.:alo 

1 r,:u y malo 

Los inforr:,es escritos de las cali f icaciones organo­

lé :;-:ti cas serán entre ¿;a dos al r rofesor :por cada alllll'1lO• 

:Dichos inforrues deb en incluir otras observaciones de in­

te ~-és r.u e no est én incluídas en la lista de atributos. 

r.G-SSTICt--:ARIO: 

1.- ¿Guál es la funció n del blutar:ia to Illonosódico en la' 

fór~ula de l a so ra? 

2.- ¿Oué ve n t ajas t i ene usar además del aditivo anterior, 

el !üdroliza do de ;roteínas vege t ~ .les? 

3.- ¿(}u é ti ;o de _. r 2. S1'! ve .:;etal s e utilizó en la fórmula 

~- cuales son los 2trib:itos i ¡¡. :._.. ortantes en su ca lidad 

l: 2.r8. l O ~'!' ar U '.. C. b u ena !:: Ce i;tac i 6n de la 80f1B? 

4.- ¿: ,u.é bene fi cio ~r odu. c e u ti l izar en la fórmula allüi-' 

dón ~r e ~elatini zado en vez de harina de ~ri ¿o? 

r:: . - Adezr.ás de sub ir la dosis de cebolla en polvo, ¿qu~ ' 

o tro Il'Ocedi:I:.iento se r uede r.e3Ui r :..::.ru aunie ntar e l 

s 21;cr rro:rio de la fase líquida? 

6.- ¿ Cuál de l a s muestra s de s ora n1ostró la mayor consis 

t encia o cuerpo? 

7 .- ¿ Cuál de l a s tres fórmulas que Usted probó fué la 

rr:ás a ce r tab le? 
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Binsted, it . t J . D. T'ovey. "Soup r:anufacture". 
~ ocd ?rade Iress. london, 1970. 

Pistono, R. J. " ~esecnci6n de los Product os 

Ve~etele s". Edit nriel ?eve rt~. Espa~2 , 1961. 
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1.- '7'ítulo 
? .- i 'a t e ,. i nl es utili zaü cs 
3. - ~. ' 1' L Ul !:c i.;{si ca 

4 .- i "ez cJ cd o e~1 seco 

5 . - ~r l-=2 c n c1o 

'r e ' 1rose l Jado 
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Fráctica VIII 

COCI NADO DE Ci.~~~E :ro :::- r-=:DIO DE CAL0.2 SECO 

OPJ~TIVC : Ilustrar el cocinad o de c arne me diante el c a-

101' s eco y a l gunos de los efectos de l a ter:-.1·era tura del' 

horno sob re la calida d de la c a rne cocinada . 

p·:i~ODDCCICJ:: : Durante la c occión, las carnes s ufren di~ 

t i ntas rodificaciones r u e ~ejoran su s ac or y las hacen ' 

r;;á s tie r nas. 

Exi sten v ario s rr.é tcdos i;ara rr.edir la suavidad de la 

carne , pero los dos que r;,ás fr e cu e n ten;en te se utilizan ' 

EOn el del :anel de jueces ( que e s e l que se utilizará)• 

y el de l°'enetración rr. e cánica ( tenc1er6n:etro ). 

Se ha encontrad o que h a :; crs.n correlación entre los re-' 

s u l tado s dados por p r uebas l anel y l o :o dad os p O! ' e l ten­

de r ÓJ) etro. 

P or otro lado, l a cocción tiene mucha i mportancia ' 

de sd e el r u n to de vist a s anitario, ya que destruye l as ' 

b act e c.· ias y/o l os l2.rási tos cue r uedan exi stir en la car 

ne. 

Se gún el método de cocción q_ue se utilice, la temp~ 

r atura ~ue se a lcan ce y el t i empo que se cocine , las mo­

di f icaciones serán cás o ~eno s intensas . 

Al cocir:ar l a cs.rne , em: ieza a c amb iar el color en ' 

el exterior; coni'orme el calor r rogresa hacia el interior 

del c orte, l a ten.J:¡e ratura interior alcanza el punto de 

c oagulación de l a s }.•roteínas y el c ar..bio ñe color de la ' 

h eu;oglobina . 



Cuando el tiempo de cocción es mucho r:ás corto, la carne 

s e cuece en el exte r ior, ~ero en el interior permanece ' 
aun c ~uda y de color rojo. 

Es importante, pues, tener en cuenta los factores ' 

de tiemr o, tem:~ratura y rredio de cocción, así como el ' 
coTte y dureza de l a carne, que de pende de la parte del' 
aniIIial de :,ue se trate: hay vísceras y músculos. 

~nt re las ví sceras están el híb&do , el corazón, los riño 
nes, los sesos, la len ·~ua y la r.anza y _¿eneralmente son• 

S'H".ves; los r:-. 1.í sculos son r:.'.': s dur os o más tiernos según ' 
J a f unci ón ~ue realicen en el cuer~o y el e s t &d c f isioló 

t:ii::o del ani n.al. 
~n ca ~ a raís o re ~ión l e s cortes de rrúsculos reciben dis 

tir:tos nor;-.bres. Generalmente el 17.Úsculo desienado como ' 

fi lete o lo~ito es e l ~ds blando. 

Los cor tes du~os, ricos en te : ido conjuntivo, se 
ab J ar!dan :mucno rr.á s cuando el cal er es húr;,edo y el tiempo 

~e coc ción es prolon~ado. Cuando l a ca rne es ~ás tierna' 
o está molida se utiliza calor se co, c cmo sucede también 
en el ca so de ¡ escad os y Kariscos que tienen poco tejido 

cone c tivo 1 ~ o ca ~rasa. La cocción a pre si ón se utiliza' 
rara cortes más duros. 

~n el horneado, ~ue es uno de los rr étodos de calor' 

seco, se usan tr0 zos gr andes con i 'oco tejido conectivo,' 

o ¡ r e ¡·araciones de cerne ~olida ( rast e les )~ 

l2 ~a ev i t a r ~ ue la carne s e rese ~ ue de~asiado, se tapa ' 
el re cii iente o se barniza l a c ~rne con gr asa . 
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2 r c ~ t es d e re s ~e 5 00 e 
ced e uno , :are aser, sin 

htteso , 

grasa ~ 2r a cocina~ lOC g 

! ?'?C'T.O : 

:'::: ';U'II C: 

:st:..:.f'a de c c·c i nc: con b orne, 

h ~ l anze ~ranat~rie, 

terr.·,6u,etro :¡:-ar a carnes d e • 
o o a 200 e, 

2 r · erc~1a s o _[Jé'.rri llas ' 

2 c 2ce rclns !~re reco~er el 

ju.:;o , de t 2Ji". e.· :o r::.e ~ ·or q_ue • 

e l de los cortes , 

cuc~ill o r~ra r~b annr , 

ter:edor , 

:;:le tos blar. ccs, 

tra:·c lirr:r io. 

1) Ti e s e r _; o s 1:·J e D. 2 e · u11 h or:r.o c on ¡,. i rílla c1e vi- ' 

d:··io , fí~elc a 1 ([2°c . Al i:. J:.e.near e l 'treb aj o est i r. ;e ar.•r oX2:_ 

:c2dar.:·en te )C· r::in u;tcs. 

2} ?rete l a c ?-rne .:: 0 !1 un trq·o ::. 1 ;; ,r io. S i se u.t:fli­

z 2.n costil las :--1.ü t e l o:= t enccr,es y elinine cualquier r-cr­

e: i6n de _::rE S <:t qu e ca el t_.;ue C:e 1 2. e s.:: ina . 

3) ::r ese l <: c~,::-11e d i rB:~ t ar .. e n ite sob re e l :plato ele la' 

b ~ücn?.. a . r ·es e Ja cace :' o l a ~; a~'ª el ;:-:;o"!-eo, ca:n la rer..:tl ~a y 

el terrr.órr. ':3 t ro :are c a r :rie •. 

4) I r. se~te el terruSoetro ·.:': e n odo r_ue el b u lbo qu ede 

en el c e ntro del r..ú sculo de n.ayor t ama :::o .. 
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5) Colc ". ue el corte., cubriéndolo con la grasa, en' 
la cacerola ye tarada. No agregue agua ni condi rr,entos. ' 
Tese la cacerola, la carne y el ternómetro para checar ' 
las r esadas anteriores. 

6) Ponga la carne en el ~orno cuando éste haya al­
c:am~ado la temreratura indicada y registre el tiempo. 

7) Observe y registre las temperaturas de la carne 
y del horno a intervalos de 5 minutos, usando la luz de' 
l a. lára¡ ara si el horno no tiene luz interna. 

8 ) Itetire la carne del horno cuando su tem:¡,erature. 
sea de 62°c. ~egistre el tiempo. 

9) I ese la ca.!'.'ne, la cacerola y el termómetro. Es­
cuTra la carne y r ásela a una ~lancha. Pese la cacerola' 
y el jugo. 

10) Cor te rebanadas delgadas para su evaluación. 

Üse solo el :i:t~sculo mayor y las rebanadas internas. 

B. Hor no a 2soºc (450ºF). 

Re petir los ; ·e.s os de A. :Sstit .e aproximadar:.ente 20 
~ inutos de tiem¡ o de cocimiento. 

c::.r-:STIOR ;.. :no: 

1.- Compare las rérdidas de cocimiento y ap&riencia del 
jugo a las dos tem ; eraturas. 

2.- ¿Cuántas rorciones iQiales se obtienen de cada uno' 
de los dos cortes de carne? Faso 10 

3.- ¿Cómo afecta la terr,~eratura del horno, la igualdad' 
o uniformidad del cocimiento en todo el corte d€ 

carne? 
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4.- ¿Se observaron diferencias en l a s uavidad? 

5 .- ~faga una gr áf ica de l a ten per a t ura i n te rna de l a ca r 

ne contra e l tiem; o y anéxela a e s t a f r á cti ca. 

T .',P,L A.S F'S '.? ESUL'I' rnos : 

;'' actor r:1edido Tempera tura 

; \ . l\.ntes del coci:n.iento 162°c 2aoºc 

l . Fe s o de l a cace r ola 
2. l e s o de l t e rrdr e t r o 

3. I' e s o de 1 3. carne 

4. r e so de la c3cerol a , 
el te r n.;é .:i; e t r o y l i carne 

IB . J\ l s alir de l '.1. 0 !'IlO 

l. I'eso de la c :::: ce r ola , la 
carne, el t e r rr.6metro y 

el ju¿;o 

2. Ie so d.=; l a ca ce r ola y el jut;o 

c. l ·é r di das de r es o 

l. r é1·dida r or eva r-or ución 
( A4 - T.l } .e 1 

2. Pé r di da or ¡;ot eo 
( 132 - Al) 

3. l é rd ida to t a l 
( el + c2 ) 
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D. Pérdidas como % 
del re s o de l a carne cruda 162ºc 2soºc 

l. Debi da a eva:¡;: or aci ón 

( 100 X 
A3 -el 

) 
A3 

'J Debida a goteo <... • 

A3 - C2 
(100 X 

A3 
) 

3. I é rdida Tota l 
A3 - e~ (100 X 

A3 
) 

'P -'-' . Tie::rr:ro de Cocin:.iento 

l . Hora de entrada al horno 

e:. • Eo!""a de salida del :iorno 
:; . Tiet:J1;0 t ot a l de cocimiento 
4 . Tierr:po de co ci miento 

y o~. Kg de carne cr uda 

tr.' . Ev::. ::..;.iaci6n 

l. St:Cb or 
2. Su c vide..d 

.3 . J 1.t .:;c sidad 

4 . Gol or 

5 . i'.ce ; t ab i lidad 
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:R I TIJ,IOGRAFI A: · 

:Réh ar, !-1. ~'S. Ica z a. . 11 Nutrici6n". Nu!='va mi-to­

r- if!l Interamericanb. !,~éxico, 19f2 . 

Griewold, R. J\!. "'i:'he PXpPr i mP. n ta l Study of 

Foods". Houghton Mifflin Co, U.S.A. 1962. 

MA"'-i;:RIAL .ATTDIOVISTJAL ~irn ~~HIW: 

? r á ctic f1. VII I 

1 • - m { -tn.l O 

2. - Fijar el horno 

3. - Li1•t9iHr 1 :-:i C h T n"' 

4. - Bl iminar l a grrisa 
5.- :?es ¡:; r l a c F. rn,o 

f.- Pesar la c n.c ~rola , l H 

p ¡> r ch F.. y el term6me.tro 

7 .- Ins -.,. r+.a r e l ter-n6rne tro 

11 . - nec tif i c H.r 9es; ,.cl 8.~ 

9.- Letrero: Cocin~~o 

10.- HornP. Rr l a c~rn~ K 162°C 
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11.- R~t irar la c arnP. d r;> l 
horno 
12.~ Pesa r carne, cac~ro­

la, +.er~6me tro y P"'rcha 
13.- Pes ar l a c hc P. rola y 

el jugo 

14. - RebRn P.r l a c P..rne pa­

ra su evaluaci6n 

15.- HornP. a r el otro cor­

te a 28oºc 
16.- Cue stionario 

17.- "'abl a de resultados. 



Prácti ca I X 

( Estabilidad de Espurr.as 

OBJETIVO: Estudi ~r los efectos de divers os facto res en' 

la eEt 8bilidad de es ~u~as d e clar a de huevo. 

I HT7?C'HF; :::1CN : La es _,_ u:r;.a de hue vo es un coloide formado ' 

r or bur bujas de aire rodez.da s de a l búmina, l a cual ha s!:!. 
frid o 8ierta desnaturalización en l a su1erf icie gas-lí- 1 

quid o. 
Las es rur..as de clara de huevo juegan un papel impo_E 

t ante en mucbos alimentos , deb i do a c¡ -'.e 1;roducen textura 

ligera y contribuyen a dar mayor volurren . 

Característica s v Usos Cor.unes de l es Es11umas de Huevo . 

. t a;:-a de Batido 

1.- l ·i geramente 
batida · 

DAscri r: ci 6n 

Espuma ligera, bur­
buj as de aire gr andes 
y transparentes, f lu­
ye con facil idad . 
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Us os 

Cl a rificaci ón 
Ernulsificaci6 
3s"Cesar.iento 
Cob ertur a 



2 • - "'"' "'' .. U' .,· ·' 'i ''F e :'i ~~ ~ ··· :-Ctbr.~ ~o s 

í? 
3.- Dura 

4 .- Se c:::. 

~e s~~~re c a e s1 u ~c J i ~e r e , 
l a s celd as ¿e Ei:::'e se hc-
8er. : e r:u 2 ~c. s y 1 •. 6.s bl2n-' 
~ s s ; ... --: 2 ... i l ~ r~Y.t e :·· J:¡J.r:e ó~ ' 
er. ar2r i e r. c i :?. .fluye si e l 
re ci r ie n t e se i n clina . ~n 
e l r~ ~ o s c lib er ~ l í aui ó o ' 
r ~1 i d ~r e r t e. Al r e tfra r ' 
e l b c:. tic"to r , J a es} ur.a si ­
~te Í O~~E~d c r icos re dcn­
cJe Gd OS . 

L~s ce l das ~e aire s en 
Lu~ ~ l 2nc~ s y ~u~ ¡e ~ e-' 
~ a s ; b r i l l:?.nt e , su"ve y ' 
htiL. - d " el1 .,, . · ri en ci"' C' i ' 
el ~e ;i ~~e~~~ ;e i ; ;ii;a , 
:ue de ~ e s l i zarse li ce ra-' 
r::: ente. 

Er: _:-: u:·. ~ rí ~i da y c Es i frá­
.. ::;i J , r::• J. ~' ~ l nnc:::. ~ero s i n ' 
b ril:i. o; c o::.J . enz2Jl a a T'are 
c e r r.e r~u e J 2s !i cju el:::.s: sT 
se d~jc i·e1 os~r s e se!ara 
el lí ,- :i. i dc le r. t f'. ;, en te e r- ' 
e l 1oñt c . 

. :erer-¿ue s 
~u2 ... res 

I ::.s teles , 
t2rt e.. s , ' 
Lerer~ ·•J.e s 

firn:es 
:i.elados , 
rr.al v2vis­
cos . 

Huevos c on 
pan al hor 
no . 

1·e c i d .., I::á c tic c. de l a ~s · "cl i:i i u ::~c; de l E:. s :S s:ur:~s : 

Ia e s t ab iJide.d se dete ::.··n.inr: i:: i di e n d o l s c rrnti da d de 

l Í '."ui do qu e ci. :::- ena de J e. c2.~ra c ::; tic1a ccJ.oc <: da en un en;bu 

do . 
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P.uevos frescos 4 
tar t r áto ácido de potasio 1.5 g 
sal 1.0 g 

azú car 20 g 

agua 10 rr.l 
huevo dete r ior ad o 1 

papel milimétrico 2 hojas 
:¡;:a::¡el filtro 

E·JUIPO: 

Baluiza Gre.na t aria, 
batidor de espiral, 
batidor ~ecúnico rota­
tor io, 
bati dor eléctrico de 1 

a~itad ores gemelos, 

3 tazcnes para batido' 
de claras, 
3 tripiés para en:budos, 
3 embudos de 125 ml, 
3 probetas de 100 ml, 

3 vidrios de reloj, 
espátula de hule. 

1) So;- o;·te el e:rr.budo con el papel filtro y }JOnga de 
ba jo la rrobeta de 100 Ll. 

2) Usando un t~zón y el b a tidor seleccionado co~o ' 
:;:atrón y- a:!"'a e ~· ta práctica, bata 25 g de clara de huevo 

hasta ob t ener una es ;-llli".a f ir; e r: :1e fo:::- r::e r icos y tenga t_2. 
daví a a s ; ecto brillante. Anote el tieEpo requerido para' 
el bati do ( Tabl2). 

3) T!'ansfiera teda la es I Uilia al en.budo, utilizando' 

una espátula, cubra con un vidrio de reloj o con película 
r l ástica. Con::¡.;are el voluE.en de las espun:as de q 1ués de 
que han sido colocadas en los en,t udos (Tabla). 
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4) Regis tre el volumen del líquido drenado de la ' 
cl a r a b ::.tida, cada 10 rr.i nutos, durant e una hora (Tabla). 

5) Haga una gráf ica de los resulta dos, con el tiem 

po de dr enado en l a abscisa y el volumen drenado en ml ' 
en l a or denada. Si se usa el ~i smo t i po de pa pel y l a 
H.isma esc a l a , l a s gráficas de los di versos exr·erimentos' 

pueden co~ rararse fácilmente. 

Ve.ri nciones: 

Al r eal i zar l a s e xperie r~ ci o. s, deben se t,uirse 1 2.s 

instri.lcciones generales exce1 to para l a variable estudia 
da . 
A. Ti po ce Rati dor 

l. Batidor r ota tivo 
2 . ratido~ de a l ambr e 
3. Bati dor eléctri co , u2nndo un tazón peque ~o y a 

l a vel ocid ad rrás alta . 

~. Dur ación del batido 
l. Patir ~o~ el mé tod o estanda1 
2 . T.l nti.!.· :;:or n:enos tien: : o que en el r:.étod o e stan-' 

3. Bat i r ~asta la et r a "seca " 

c. ~ res cu ra de l a clara 

l. Cl n~a de huevo fre s co 
2. Cl ara de huevo deter iorado 

D. i'.di ti vos 2d ici on2C. os a 25 :::: de cl :>.r ;.;. nn t es del bati­
do 
l. nin¿uno 
2 . 1 g de s a l 
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3. 0.5 g de tartrato ácido de potasio 

4. 1 g de tartrato ácido de ¡,o tasio 

5. 6 gotas de yema de huevo 

6. 10 n:l de a;ua 
7. 2 cucharadas de azúcar (aproximadamente 20 g) 

CU~STICr .\'F O: 

1 .- ¿Cué ti r o de batidor produjo l a es1uEa más estcble? 
2 .- ¿Es la sal el aditivo c: ue estabiliza l a es1;unia? 
3. - ¿P or r ué s e ha s ele ccionudc e l cremor tártaro y c6-

n'o afecta a la es :._ UEe.? 
4.- ¿Cómo afec t a la estab ilidad de la espuma, la adici ón 

de: (a) yema, (b) a21a, (e) azúcar? 
5.- Hacer una discusión escrita de los derrás resultados• 

de la tabla.. 

~I"".?LIOGHA7I A : 

Griswcld, ' ~ • V . "The Experin;ental Study of 
Foods". 7-i"oughton j',; ifflin Co . U. S.A. 1962. 
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co 
1-' 

Variables 

A. Tipo de 
Batidor 

l. Rotatorio 
2. Alambre 
J. Eléctrico 

B. Duraci6n 
del Batido 

i. [standard 
2. Menos que 

estandard 
J. Etapa "s~ 

ca" 
C. Condici6n 

de la clara 
l. Std. 
2. Deteriorada 
C. Aditivos 
1. No. 
2. Sal 1 9· 
J. Cremor 0.5 9• 
4. Cremor 1.0 9• 
s. Yema 
6. Agua 
7. Azúcar 

T A B L A 

ESTABILIDAD DE ESPUMAS Y FACTORES CUE LA GOBIERNAN 

Volumen inicial Tiempo de Tiempo de reposo 
de la espuma batido en minutos 

10 20 30 40 50 6C 

e 
z 
w 
o o 
< 
VI 
w 
°' c. 
>< w 
o o 
< z 
w 
°' o 

g 
-:::;¡ 
o -
...J 



l\.AT'S11If..L AUIJI OVI SUAL FROPU~STO: 

' 1.- Título 
2.- Pesar la clara 
3.- Batido rranual 
4.- Ratido mecánico 
5.- Batido el~ctrico 

Práctica IX 

6.- Tabla de eta~as de batido 
7.- F~i~era etara 
8.- Se~1nda etara 
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9.- Tercera etapa 
10.- Cuart ~ etapa 
11.- Drenado de la espuma 
12.- Deterltinaci6n del vo 
lWllen drenado 
13.- Conparaci6n de volú­
r;:;enes drenados 
14.- Aditivos utilizados 
15.- Tabla de resultados. 



Fráctica X 

I;rimera parte 

:::'STlIDIO E"T F::'.'.'.P..ILD7TAL D:S J A'!"AS DE FRUTAS 

O?J~T IVO: Sstudiar los ef ectos de diferentes niveles de 

azúcaT en el volumen, la textura, y el &U Sto de jaleas ' 
de f rutas. 

I JITTP.C'::JUC<::ICN: La manufacture de jalees y conservas de ' 

frutas es una de l a s más importantes industrias de deri­
vados de frutas. 

Estos productos no sólo son importantes por su conserva­
bi li dad, sino r orque son un medio de utilización de fru­
tas, r. ue aunque sean de excelente calidad no son agrada­

bles a la vista, y qu e :r:or lo tanto, no se consunien fre.:!_ 
c·as a pesar de tener un sabor agradable y conservar su ' 
valor nutritivo, como en el caso de frut as gol peadas o ' 
maltratadas. 

Las jaleas tienen excelentes propiedades de conserv~ 
ción ya ~ue r or su al t o contenido de azúca r generan cond! 
cione s de aJta presión os~6tica, desfavorab le para el cr~ 

cirriento y re "r cducci6n de bacterias, leva duras y hongos. 
Existen algunos hongos osmófilos, que pueden crecer en 
condiciones de bajo contenido de agua y . ~ ,or lo tanto, pr~ 
ducir descomposición. Dichos hongos gene ralmente crecen ' 
en la su; erficie, r ero esto puede controlarse por la ex-' 
clusión del oxígeno, r or ejempJ. o cubriendo con parafina 6 
como se hace rr odernaJLente, emr acándolas en r eci pientes se 

l J ados al vacío. ' 
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Las j a l e as s on un e j emplo de l a s sus t anci a s conoci­

das coc o ge l es , e s decir s us t anci a s se~i-rí gidas y elás­

tica s , f ormadas por soluciones col oidale s. 

J,a ; r o:;.ie d::!d de a l ;.ru.nas fru tas de f orn.a r jaleas , se 

debe a que contienen una sus tancia lla.n:ada ~ectina. 

La cantida d de r e ctina re querid e. rar a f ormar el gel 
de r ende de la cal id c d de la misma. Crd i ne.ri a~e nte s e re­
'2 '-1 .. i ere al go .r;;enos de 1 % para form ar una estruc t ura sa-' 
ti s f a c tor ia. 

I a ~elifica c i on de i a pe c tina se l ogr a por la adi-' 

ción de azúca r en ~resencia de ácido. 

Las frutas ide ales pa ra la manufa c t ur a de jaleas 
<'lehen contene r sufi ciente ;-·ectina y á ci do ;- a ra fo r mar el 
gel; a l c;anas de est a s f rut a s s on: manzanas a _s-rias y á ci­
das • ue no e s t én r a s a das de ma durez, bayas á ci das, fru- 1 

tos cí t ri cos, uvas , ce re za s áci das y arándanos. 
Hay otras fru tas que s on r ica s en pectina, ~ero con bajo 
c onte~ido de á cido o veceversa. Sin embargo, existen ~e~ 
t inas c o~erci a:e s y son abundantes los áci dos comesti- ' 
bles, c raci a s a l o cua l es pos ible corregir y ajus tar 
los cor. teni dos de áci do o r- ectina de l a s f rutas ~ara la' 
manuf actura de jaleas. 
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LA.T~::IALSS : 

r; embrillo, guayaba 
o tejocote 
3 rr.antas de cielo o bol­
sas de casa para colar 
Azt~ car 

agua 

pa; el pH 

r-:TCDO : 

E::¿UI PO: 

Potenci6metro 
4 Kg. estufa 100 - 110°c 

balanza granataria 
penetr6metro 

5 Kg. 10 vasos o moldes de 
vidrio de 200 ml. de 
capacidad 
l tern:6metro o-12oºc 

2 cazos de aluminio 
de 3 1.de capacidad 
con ta:pa 
refract6metro 
cuchillo de cocina 
2 probetas de 250 y 
500 rd . (1 de e/u) 
tela de asbesto, me -
chero y t r i pie 
1 matraz erlenmeyer 
de 250 ml. 

cucharas soperas 
1 ce pillo. 

1.- l 'r e ;paraci6n del jugo de membrillo, · guayaba o te joco 
te. 

a) Examine las frutas y descarte las partes daña-• 
das y los rabos. Fese exacta.ment e 2 Kg . y láve­
las :perf ectwiente usando un ce r ill o. Corte en • 
cuar tos sin auitar los corazones. 
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b) Fonga la fruta en un cazo y agregue un litro de 

aeua, cubra y lleve a ebullici6n a calor fuerte. 
~eduzca el calor y hierva a fue go lento ~or 20' 

o 25 minutos, hasta que la fruta esté suave, 
~eite de vez en cuando r ara evitar ~ue se que~e. 

e) - Vacíe la f r uta sobre una bolsa de gasa húmeda o 

~a..~ta y recoja él filtrado en un taz6n. Cuando• 

el goteo casi ha c~sad o, r resione la bolsa para 

obtener todo el jugo. Tamice a través de una g~ 

sa. 

d) 1e;ita le o¡ eraci6n usando los 2 Kg . de fruta • 

r emanente y junt~ el j ~so de todas las extrae-' 
r~ iones. 

~ .- 1rerara ci6n de la jalee (f6rrrula b~sica). 

:!: r oi::eso no r mal. 

Jugo de fruta 
Aztfoar 

240 e 
200 C! 

440 g 

e.) Deterr:;ine la exactitud de su term6me tro ton ando 
la temr eratura de ebullici6n del agua. Para es­
to, utilice un .r:equeño matraz, hierva activame!! 
te, z::antenea el teri::6metro con su bulbo en el ' 
cent r o d r~ l agua hasta que la tempe ratura perma­
nezca constante. Haga la lectura y regístrela. 

b) Coloq~e el jugo en un cazo, adicione el a zdcar' 

y aGite suavemente. 



c) Caliente :tár.idamente hasta el punto de ebulli-' 
ci6n. Ágite solo lo necesario para que el azú- 1 

car se di.suelva. 

d) Continúe hirviendo con agitaci6n para evitar 
~ue el r roducto se queme, hasta que la tempera-
tura Se eleve 5 ° ~ · d 1 t e t ' ~ por encima e a emp ra ura 
de ebullici6n del agua. 

e) Tan pronto ccmo se haya alcanzado esta tempera­
tura, retire del fue ¿;o y haga la prueba de la ' 
"sábana". Fara esto introduzca una cuchara fría 
y erande dentro de la jalea, elevándola a unos• 
30 cm. por encima del recipiente y r•errni ta que' 
la rr.iel fluya por un lado de la cuchara. Obser­
ve si la película de la jalea se separa en dos• 
chorros de gotas. Ko cocine más la jalea si es­
ta :¡:rueba resulta positiva. 

f) Elimine cualquier espuma de la jalea caliente y 
llene con ella 1 6 2 vasos. 

g ) Determine el volumen aproximado de la jalea, 
llenando un vaso idéntico con agua al mismo ni­
vel, mida el volumen del agua con una probeta. 

h) Deje r erosar la jalea por lo menos 24 horas, an 
tes de su exámen. 

Var iaciones en la cantidad de azúcar, usando el procedi­
:u.ier.to normal. 
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1.- Deterrrine el ;E del jugo us ando un electródo de vi­

drio, o si el j uGO es de color claro eDpleando pa-' 
r el indicaéior. 

¿" .- Frepare cinco rruestrcs de jalea usand o 240 g de ju­
go en c~da una y lo s siguientes niveles de azúcar: 

A) 100 g 

B) 150 g 

C) 200 g 

D) 250 g 

E) 300 g 

1.- Utilizando el nivel de azúcar seleccionado como el' 
JLejor en el ex:¡: erii::e nto anterior1 ~re pare tres ja;..• 
leas, cocínelas a 4, · 5 y 6°c arriba del :punto de 
ebullición del agua observado. Registre cualquier ' 
diferencia en la prueba de la "sábana" a las tres ' 
temperaturas. 

PR~EAS 7 ISIC!.S (OPJE'l' IVAS) 

1.- Determine el porcentaje de penetración con el pene­
trómetro construído exprofeso (Se gunda parte de la' 
:práctica). 

2.- Determine el % de sólidos totales con refractó~etro. 

EESULT A:DCS · 

l.- Prepare una tabla, anotando cada nuestra en el mar­
gen izquierdo. 
A lo largo de la parte superior, escr i ba : 
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, volun,en en ml ..... . 

" r·enetr ac ión e:. • 

3. textura 

4. s ab or 

5. color 

6 . a ce -;:.tab ilidad ( SUllla de 3, 4 y 5) 
7. :pH 

8 . sólidos re ~ract ométricos 

Calif i ni.e los atri butos 3, 4, 5 y 6 usando la siguie,!! 

te escala: 
5 r uy ace :pt ab le 
4 Ace ptab l e 
3 Regi.ilar 
2 i :al o 
1 r.-u:; r;.alo 

Ane xe la t ab la al infor~e de su f r á cti ca . 

1.- ¿Cuál es el nivel de azúcar n:ás adecuado rara el ju­
~o de fr~ta e~rle ~do? 

2.- ¿Qué ~el ac i ón hay entre el nivel ce _azúcar y el vol~ 
~ en de la jalea? 

3.- ¿0 ué efecto tiene us ~r ~u cha o ; oca azúc~r, sobre la 
c3li dad de la j alea? 

4.- ~n~ é efe cto t i ene n las dife rent es teu~er~turas de co 
cinado sobre el volu~ en y ca lidad de la jalea? 

5.- ¿ Có~o se com! ara la ~rueba de la " s ~bana " con l a t em 
r e r 2tura co~o un u eaio r ara de terLi nar si l a jalea ' 
:: ::i sido coci nada l e suficien te? 
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CC'!~::'T~üCCION DE r;r T3DIDCR D:S GCI-: ~iI ST~T CH. :!:JE AII F.EWI'OS 

0BJ~TIVO: r,costrar al alumno un e jeILplo práctico de cómo 

se ; uede i m::rovisar un a parat o para hacer evaluaciones ' 

ob jetivas de a li rr. e n tos. 

I F".'PCDTJ8GIOI-I : La consistencia, c omo al¿;unas otras cara~ 

te r ístic&s de los ali~ e ~tos, puede medirse por cétodos ' 

sensoriales, o b ien, en forma objetiva, por métodos físi 

ces. 
Uno de los métodos físicos Eás utilizados para de-• 

. te rminar la consi cte n cia de un gel es el del penetróme-' 

tro . 
:Ssta r rueb a cons i ste en deterrünar l a distancia que pen!:. 

t r a un ctierr. o de extren.o a~udo en el ge l, en un t iempo ' 

so 



deterI!iir:e.do . 
:!J s. do ; ue el ;·:~ i nci:;;ic del n::étcdo es la detercinaci6n de' 

la r esistencia del gel a la r enetreción, ¡ueden hacerse' 
el aparato las aBaptaciones necesarias ?ara medir la con 
sisten cia de otro tipo de ali rr.entos • 
. ~c de r:ás, es r.osi1..1le i t:rr ovisar araratos :t·a ra r::ed ir la .con 
si stencia, basados en este mismo principio, pero de fun­
ci onan:iento diferente. 

=i a;arato rredidor e stá dise '.iado para deterreinar la 
?r.:.si st enci a de c liIJ:er;t os como postre s de ge lati :.ú, puC.i_ 

~es de a l r idón, flanes, suesos suaves, jaleas, etc. 

~raéciones de cinta métr ica o 
t iras de pa r el rnilimé trjco, 
grasa ? ara bur etas, 
balines o ~e ~las de vidrio 

01 
~-

Balanza granataria, 
1 tub o de centrífuga, 
1 soporte universal, 

2 Iinzas para bureta, 
1 cronómetro, 
1 t apón de corcho o de 
hule de diámetro a :r: ro­
pi ado, 
1 v~rilla de vidrio de 

50 6 60 e~ de larco y' 
3 rrJn de diámetro, 
1 tubo de vidrio de 45 
6 50 cm de lar¿ o y di~ 
wetro liGerarr.ente ma-' 
yor al de l a varilla. 



i'"'='!'CDO : 

Const r ucción: El dia~ame adjunt o explica clar affiente C.2, 

I!l O e s t á constr ui do el a r arato, cuya operación es IL.UY si-
mil ar a l a de un ::;: enetrómetro universal. 

Se ins.er ta una varilla de vidrio de 3 mm de diárue-' 
t r o en el tubo de vidrio y se adapta un tapón en el ex-' 
t r err o inferior de la varilla. Este tapón sirve :para suj~ 
tar un tubo de ce nt r í f uga graduado en rr.i l í metros, como ' 
se i ndica en la fi gura; puede utilizars e una fracción de 

cinta ~étrice colocada en s u interior, o bien r uede po- 1 

ne r s e J a escala r or fuera del tubo, usando cinta o papel 
::- ilim~tric o. 

~ : extremo su~erior de la varilla de vidrio se lu-• 
b~i c ~ y desliza a través del tubo su j etado con pinzas n 
u s o;· o::.·te. El tubo guía la varilla de vidrio en su de!!' 
ce1:sc . Si se re quiere un i~ eso 1:1ayor para la penetración, 

~ue de : s olocarse balines o ~erlas de vidrio dentro del ' 
t u'bo de centr í fu ga. 

Operación: Con el e 1.J Ui po listo, se de t er:r:Jina el tiempo' 
?'' e •·1.te ri6 0 f "'rª que el tubo de centr ífuga r·enetre hasta ' 
·1na de sus gr aduaci cnes sob r e la superf i cie fresca de la 
:-::uestr a en e s t '.l.dio. Si !" ~ des ea ¡:uede d:.:. r s e un tien:po de 

5 a 10 s e 6a1~ d o s ~·' :i a :::.i::::do l a l e ctura correspondiente, ' 
anot ar l a rr:agni t ud de la :,,:enetración . 

Ante s de soltar la vari l la de vi drio r ara la deter­
rd na ción, debe tene r se cuidade de .que la punta del tubo' 
toque la su rer f icie de l a ~ue stra. 
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: ~.:.za parE:i. bureta ---"""""~ 

t.ubo de vidrio --~-.;~ 

soporte 

'l' c< G L de ~mle 

IT'ub o de centr í:fue-a. ---•_:;1 

pesas---• 

e '.l 



GlT:::S ':'ICJ~ .:·. ~IO: 

1.- ¿Cuál es el i:eso del conjunto forr:.ado :ror la varilla 
de vi dri o, el ta~; 6n ·~,r el t ubo de centr ífuga? 

2.- ¿C 6n:o r odrí a Uste d obtener una ::_- enetra ci6n sirr:i l a r a 
l a de un f lan , p:ra a, ir;¡entos . de ir.ayor consistencia, 
usando este Lismo 3L; Uipo? 

3.- ¿~ué idea s : ro ; one ;ar a ~e j orar l a 01eración de este 
a par ato? 

BI P.H CG::Jff IA: 

Griswold, R. K. "The Experimental Study of 
Foods". Hought cn r.~i fflin Co. U .S.A. 1962. 

i"ATB3:I AL AUDI OVI SGAL JRCTIJ:SSTO: 

Pr áctica X 

1.- Título 
2.- Lim:;: i ar la f ruta 

3.- Fes ar la fruta 

4.- Agre~a:!"' ag;ia 

5 .- Her vi r la f r uta 
6.- Filtrar en manta 

7.- Presionar 
8.- Dete rminación del pH 
·9.- F órmula básica 

10.- Calibración del terffi6metro 
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11.- Adición de azúcar ' 
con agi taci6n 
12.- Cocinado 
13.- Prueba de la sábana 
14.- EliILinaci6n de la ' 
esp~a 

15.- Dete r~inaci6n del ' 
volwren 
16.- Reposo de 24 horas• 
antes de la evaluación 



17 .- ~ete c~inaci ón de sólidos 

1:-:' .- Segunda ;.:.:.rte: Título 
19 .- Ienetcó~etro 

22.- De talle de l a pene ­

tración 
23.- Dete~L . inación ¿e 

consiste ~ci a en ~udín de 

20.- =ete r~inac i6n de consisten alt i ~6n 

~1 ~ en jalea s 24.- Cues ti cnario e e cons 

21.- ~ete rcina c i 6n de consisten trucción del ;enetrómetro 

:ia e n ~el atinas 25.- Cuesti cnario de ela­

boración de j~le as. 

-os del ~~u ~ o, ex~ e r i~entos con Ciferen t es frutas y co~en­

t ~r le s r esult ado s de c ad~ uno en la di sc~sión • 
. ~~ sí r.: isr: ·o , :·uéden l!ac er0e ex:·eY-ie ?"l c i ns :o::i frut as (; ue re-' 

q'1.ie:-::.:: de l e. ad ición de :; e c '-i r_n s y/o 8.ci clcs co:1erci s les. 
To s a l u II:.n o s ~ ue den C.ise i'lc.r :,• con s t r ui r ~rn n:e d i dc r de ' 

. - ~s i P tencia diferente. 



::: d .cti ce. "':"I 

~sta ~ r~ctica tiene ~ o r obje to est~di~r e l ' 

e ~ e c to d e l es d ive ~scs v a l o::-es ¿ el ~B s ob r e e l c olor de 

les r i ~. e n t c s ae l es ve e t c le s ~ r e~ cos ~ c oci dos e ilus 

t Ta:' la s c c r,ci i c i ones c·es_ ci; s io b le s ~1 e l e s c s.r:b i o s er: e l ' 

J.· - - r' i ~: ·e.:J t e e l c c cin&d c . 

r · '.C -C::'UC GICT : ::::1 obj e to d e ccci rca::- los ve..;e t::.le s, es 1 

o.t :!e.ndc:::- los y l o .:.-:ra::- ca:1:ios en s u S:lb c r , ol o::- y color , 

!-12 cién a01os rrns e.::::r-e.d:::bles a nuest r os ser::ti dos, aurciue' 

e n o c 2 s i enes se ;- ~' e s e n t 8.11 t 2.I!.'c i én C él!!.b i e s des f ~-vora-

c 1 es. 

reb ido a l a i~port ancia gue tienen los v e s e t ales ' 

e n la al i mente.ci ón cor;:; o fu e nte de vi t ru:.inas y rr.ine n:les 

se :1 c. e s t ¡dü:do e l e ::'e c to del c c ci r:.ie n t o en e stos r:u- ' 

t r iente s . ~ur~nte le co c c i ón 1ueae h a~ e ::- r é rd i d ~s ror ' 

s oluci ón y r or de stru cción . 

Los fac tores ~ u e afecta~ la ¡ é ~dida de nutrien tes son : 

le c ~n ti d ad d e lí qu id o u s a do , la te~ ; e ra tura alcanz ad a 

y el tiem1 0 ae ccciaiento . 

:Sl s aber -.l e l olor cJe los ve ge t e.les :r;ue den Lej ora.r 

se, ;:; a rue du ::--en te la co c ción es :t=:osib le a¿;re ;:: e.. r al me ­

dio s al y e s :;.. eci e s :: 2rn el l o, aur, ~il. e e r: a l ,cunos ve .::;eta­

l es s e :¡::re s r: ts. u.n olor desacradc.ble c:·u.e auL1er. te si el' 

c o c iRi e r to es deGasi a do r rolongedo . 



~ ~cb i~n se cej c~c lu te x! a r s ;u 2s~o ~¡e l a d i s o~u­

~ ién e ~i ~r6li sis ce l os sas ta~ci aE ~é cticas ~a ce~ ~ue ' 

l os ~ e jid os se su&vicen . 

~l color de le s ve ~etal e s s e "ebe a l a ~r e s encia ' 

de :¡ i ¿¡;.e r:tos . :S:;d s t en tre s ~Tur o s ue :: i ,;ce r.. t os ve e-et a-' 
les :: · 12. s con:b i r; c,c i o!1e s de ellos o las C: i í' ere ntes candi 

ci ene s del rredio celular h2 cen "- asib le l a exi stenci a de 

'.l !'. ?. ext e ~ s 2 .::,:arr:a de colo::-e s . 

Ios r i ~-r:; e r: t o s a c:ú.8.n como ve ::.·d:::de::-os i r..di c8.d ores de pE ' 

~ .· ::- o ~· es t a ~- 8. zé :-, , un : .isrio ~ i 7ento r ued e <i::i. r dife:-en-' 
tos i:: olo:·2ci cr..es, o ?ae de vr,::.-i ar :¡;. or efecto de l cocina-
do .r· • é er: ..:.. ~nci n del c2r.'8 io de :r:H o :::- o.r l e. oxi d::.cié!l . 

Jo s t r e s ¿;rul os de .; i ::;:¡e ntcs ve ~;et:i_e s son : 

::: l or of i lo.s: ~ en d e color ve r de; su est r~ c tura' 

to l eca l ar es s i Lil2r a l a del ~ru; o ~eE de l a ~eco~lob! 
~a , s6 l o rue ccntienen ~e3ne sio en lu~nr de f i erro . 

ce rot enoides : Dan color a le c ayoría de los ve 
getales cr...:r illos y ?..n a r::-.r..j edo s y s i e:::;: : !'e acorr:;-a ::.an a ' 

las clor ofilas ( r or l o tanto exi s ten en los ve getales ' 
ve r des) . Al~unos car otenoide s ~ued en co~ve rti r s e dent r o 
a e 1 O! ' :;::.ni s r.. o en vi tr.!:.i na .t... . 

fl avonoi des: ::':ste .. :,Tu :to inclu;;' e antoci aninas,' 
ant ox2.::tinas ~' al .::;unos taninos , ;i ..:,-:::ent os que aunque 
t ienen e s t r uc tura qu í_.i ca s i~ilar , ~ o s e en Gi f erentes 
:;· !'C ~ i -::d c, ci es. 
I :: s c..r: to c i c.n~. nc-.. s dan l a r= 2~ ~- 0 ría U. e l e s eolo::-8s r o jos , 

~ ~ - ~~ e s y az~ les y so~ solu~l e s en 2~ae . 

I os t z.ninos d<:~n u :·i ~;:1st c c.s trin.;e :~te 2. les a li:..e ,tes y 

e:: s ~~! os cu.ré c i z ~-i ~r_t o e ~· ::. ..... ~ .. l:10s va ~2 t 2. 2. es c .~G.~- L. C. s e e :;: 

~ c~ er. 2: ai ~e (cuenda se rarten) . 

-



!-},_r::~ ·- I AI::S : 

Ju~o de uv a ro ja 
col :'Oja 

esri na ca seca r e­

cien t e Y 
e j otes 

~ i c srbcnato de sodio 

vi nagr e 

col ve r de o blanca 

solucicnes regul2d2 
r a s de ;H 3, 5, 6 , 
7 y e. 
acetcna 
so uci 6n de sosa 

al 10 :C 
solu ción de i nd i ca­
d o~" universal 
detergent e 

ra:t: el f il t r o 
toallas de r arel 

50 ml 

500 g 

25 g 

450 g 

lC g 

50 IÜ 

125 g 

c/u 
100 ml 

40 Ili1 

50 ml 

50 ml 

100 g 

:S'::UIFO : 

24 tubos c e ens ~yo, 

4 gr <?.dillas , 

5 ¿ oteros , 

:r robeta gradu.ada de 100 r.J. , 

2 e~budos ~ s oi crtes , 
2 ~ort eros 6-randes, 

C. Iliat r ace s de 25 0 Itl 

2 ca cerola s de 1 1, 

e s cobil lón f ara tub os de 
ensayo, 
2 pl ato s blancos, 
l reci f i ente para baño ma­
rí a , 
tela, mecherc y tri pi~ , 

l ár..i na par a horne ar , 
es tufa de l aborat crio, 

cuchillo , 
t abla r a r a co:::-tar. 

y lara }:r epararla, extienda 450 g de hojas l avadas de ' 

esTi nac2. f r es ca en l é.Ir.inas ps r a hornear galleta s y s e que' 

en l a e s t ufa a 70 - 90° c . 
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: :'.:TODO: 

A. . :Sfect o del nH sobre el color de los r.i 6fue 11tos. 

1.- Jugo de f ru tas de color rojo: r ~ d a 10 ml de la so­
lución regu l ad ora de :pH 3 en una probet a y pásela a 

un t ub o de ensayo ruarcado. Lleno otr os tubos al ~is 

~o nivel con soluciones re bila0ora s de pH 5, 6, 7 y 

3 . ~sand o un ¿otero a dicione jUGO de uva a l a solu­

ci ón J'e DJ. l :::d or a de pH 3, hG.sta ob tener un color di!!_ 
tinto p:!ro claro. A.;re ¿ue el misr:o míe.ero de ¿otas' 

de ju~o a cada una de las otr~s soluciones r e gulad~ 
ras. 

2 .- Extrac to de espi naca : ( ~ s~e ex~eri~ento deb e hacer-

se sobr-:? ucia sx:··e r i"icie que resista e l a t aque quím,! 
co). :F ese 10 g de la es:t-. i nc: ca s eca y n;uela en e l 
mor tero h2st c: ob tener ::.olvo. A,:;re s ue 40 ml de a ceto 
na mezclados con 10 Id de a ,Jua, 1. acere el :;iolvo un' 
poco y filt r e. Us ando e l extra cto f iltrado , re r ita' 
el :¡;roceditü ento marcado con el núr:ero l. Observe ' 
e l color antes y de s~ués de ca len t ar los tubos por' 
10 minutos en a _) . .1. 2. hirviendo. 

3.- Ext racto de col r oj a : Extra i ¿;a el· :¡:: i .;n;ento de l a ' 
col roj a en el mortero, pic :;:ndo f i namente 50 g de ' 
co l y l ue:;o a ¿:;re5ue 50 rr.l de a.:;-1a desti l &d3. poco a' 

poco. ? i ltre e l extru~ to a través d e rapel. Repita' 
el ex; ericen~ o explicado en l us~ndo e 3te extra cto• 

e~ ~u;~r de l j u~o de fruta . 
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E . Efecto ¿e l a ad ición de á ci¿o o ¿iceli schre el co-
]o~ de l~S ve ~et s l e s cocidos . 

l .- =fe c tc del ilca l i sobre el ~ ol o~ de lo s e~ctes : La 
ve 400 .:; O.e e jotes , córtelos en t i r :=.s y di vi de_ en 2 

:;:- oc' ci ones i ci iales . }·once l GO ral de c. ""-ua s i q ::.le en ' 
cade una de dos cacerol a s de l l itro de ca_ a ci dad . 

!:dicione l g de bi car bonat o a una de el l a s . Lleve ' 

e) a ,:-;ua a eb:.i.lli ci6n y coJoque una :.orci6n en cada' 

una de las co.ce :.:- ola s . Dre:J e el a .::;ua "S colo~ue lo s ' 
e j otes sobre :la te s de co l or b l anco. Observe el co­
lor de l os e j ote s . 

2.- ~fe c t o del ác ido sob~e e l c ol or de l a col roja : 
Co" t e 200 g de col r o ja en ti ras de C,5 cL y divida 

en oos ~- or ciones i guales. P onga 100 ml de agua en ' 
ceda uno de dos matraces (o ca cerol as de 1 litro de 

caTac i c 2d) • .Adici cne 5 r;; l de vinagre a uno de ellos 
y lleve el &¿;ua a ebullici ón; :r; on,;a una por ción de' 
col e::. c adc: uno de l os r:i~trace s . Cocine durante 25 

r-.i r..u t os. Drene e l agua y pon.:;a la col so'bre pl a tos 

blancos. Obser ve el color. 

c. Condici ones cue a lte r an el ¡ H de l a ,;ua dur ante el ' 
coci :r: ie ilt o. 

l.- Agite seis ~atrac e s de 250 ml y once tubo s de ensa­
y o en una solución ca liente de detergente. Ce pille' 
el i nte r i or de les reci pientes con e s cob illón ~ara' 
t :il: os de ens r:yo. :Snjuague tres vece s c on a¡;:ua si!:l- 1 

r-: le y l ue ¿;o t re s v e ce s con agua destilada. Invierta 

el e ;~ i r o sobre un a toa lla de rarel. 
P ong ::;, 10 :ml de s oluci ón re gul c.C.ore de pH 3 en uno ' 

de les tub os de ensayo y l l ene al mismo nive l lo s ' 
otros tub os mar cados con solucione s re gul ad ora s de' 
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-;:B 5 , 6 , í y 8 ; d .§ je los pre :¡;:.3. r a.do s d e es ta :;:·orn:.a. 

2 .- Coyt e 100 g de col b l9.Dc a o v erd e en ti ras de 0 . 5 cm 

y divi d a e n dos por ci one s i gu a::!.. e s . La ve c on a Gua de ' 

la l ::_ave . 

fon~a e ::-i tres n:atraces ª bllª s i r:_r le has t a la mi t ad , y 

en otro s tre s a~1a de s tilad a al mis~o nivel. Lleve a 

e bull i ci ón c os mat races c on a.;u a s imple y dos con 

c.b~a d e s t i l ad a . F ong a u n a r orci ón de l a col en el n:a 

t:- az c on a gua simp l e y l a otra ; or ci6n en el de a,:.ua 

d e s ti lada . ::ie ::·v a e l contenido de los cua t ro matra-' 

ces :¡: o : 4 wi nu t os. Los seis r: .a trc.ces s e marcar án co­

rr. o s e i ndi c a : 

'.'. ot:üic i one s : A[.;Ua s i .w¡: 1 e A~a d e stilada 
~ 

1 4 
::e :- -v·i d a 2 5 
~:e ::-·vi da c on l a. co l 3 6 

J .- P on ;-s. aya ñe c c.dr u r.o de l e::: ::: ·. t :::-a c e s en t ubo s d e ' 

enso.yo IT. 8 ::- c c-_do s. ::.:1 n ive l d e l a.:,u a deb e rá ser el mi s 

r:: o cu e e n l o s t ubo s de s olu c i én r ee;ul 3.d ora . ·~on un ' 

c o t e :·o a di c i one s olu.c i ór: de i n dicador unive r sal a. l a 

s oluci ón reJtl a d ora de pE 3 has ta obt e n e r un c olor ' 

d i s ti :-: t o ; e :- o c l ar o . A¿;re gu.e el !::isz:o n ú;: ero de 5 0- 1 

t c.s a l os Ot !'OS t ub cs c e SC}'..l Ci Ór. r e .::,ul a C. or a y .::::ue s ­

tras d e l e s r ~tra c ~ s . Ss t i ce el ~ E de l a s ~u ~stras ' 

:;:e· · :c:-:--: "!"ac i o::-: .~e:-. el c olo r C. e ::_a s s o::!..u c i one s regu­

l~l o : ~ s . Si es :osil le a;~cxice a d ~ cicos e l v a l or ' 
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E:::1 l B. ta""::: l a a!"e7.a c e scribs. el color de caea extracto. 
~omia= e les colo= es ob s?rv u¿o s e~ el ju~o ¿ e f r u ta de co-' 
l o ~c~ o y !a col ~ cj~ a diversos v alor es ¿e pii . 

O:·e t e ::-::- i r.e e l r 3.!:go :-l e :; 7
'. e::: el cual se nota r or: l o::: ca .bies 

de cc:or ; a::-a e stos ~ os al i Lent cs. 

-...~ s~~- C.c. la e s c:..:lz SÍQlie :--.te : 

~ .~. c e .:: -::a1.~ 1e 

3 'l e s -llar 

2 Ral o 

: onr¡: 2re lo ~ e~· e ·~ t CE del c ica :-b cr.atc y el Vi. r.a._;r e SO­

c ::-e el e. olo r de lo s 7e¿e t;;:;,les r. or. los r e s ultados del ex:¡:~ 

: ·i r.·e :-: to A. 

¿/' •.: é e ::ec t c. s tuvieron el 21 cal i y el áci do soo:-e la textu 

:·a de loE ve zet ~les co cidos? 

-r:xr e!'irue r:to e 

~e gistre e l I2 de c ad ~ mu estr a en la tabla de resul-

t ados. 

:'.:'xpl i:y e la diferencia e r. el j,' :l de l a ¿:ua hervida y sin 
T· e r vir, de l agua de la llave y de ::: tilada, del agua hervi­

da c:n y ~in la col. 
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ScJ u.r~ i ene s Ve getale s 

" e gu 1a dore.s Jugo de Col roja :Ss1'i naca uva r o ja 

:pH ·'.;olor de la sol:ici6n 

3 

5 

6 

7 

8 

(!olo:::· Te x t u!'a Saber 

e jote s 

e j ote s + 
b i :::o:rbonato 

col r o ja 

col r oja 

+ vina3 r e 

'l é:!. lo ~.-·e s de l p!{ C.el l"í.e di o 
.. UASt rc.s A~u a sin ~ le A0J. a des tilad a 

e- • 
~ in :tervir .V y 
!'Te :·vi da y 21 
n e :'Vi d a 
r . ""Ir 
- V - .! 1 ::.:. col ]/ y 
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?é ~~r , r . y s . ! ca za. "1'~ ut ri ci6n" . ~d it ori al 

I r! t eran.eri cana . J."éxi co , 1972. 
Gri swold, ~ . r . "The ~xperimental St ud y of 

F oods". ~ought on Vi ff l i n Co. U. S . A. 196 2 . 
J."eye r , l. :f . "Fo od ·'::~ e rr:istr:r". Rei nhol d Fu­
t l i s hi ng Co . U. S. A. 1962. 

Fr áctica TI 

1.- Títul o 
2.- Le t re r o pr i rre r c rarte 
y ¡ r i : .e r ex ¡ e ri~ent o 

3.- Soluciones buff er de 
di : er ent e s valores de ~H 
4 .- ~d i ción de j ugc de uva 
5 .- Obse r vación de l color 

6 . - Segundo exr eri rr.e nto 

7 .- Secado de es ~ i na ca 

e.- EE ~ inaca fre s ca y seca 
9.- P re ra~ación de l extra cto : 

r ulve r izar l a e s : inaca 
10.- Adi ción de acetona- a¿-u. a 

11.- ? il trado 
12.- ~e r• eti r la técnica ante­
r ior y ob servar el col or 
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13.- Ob s ervar el color de~ 
pués de :·i ervir 1 0 mr:utos 

14.- Tercer ex~eriffiento 

15.- Pre :::a ~· a ci ón del extra~ 

to: macer~r la col 
16.- Repe tir l a té cnica an 
t erior 
17 .- Le t r e ro se gunda parte 
18.- Pri ~ e r experi~ento 

19.- Lavar l os ejote s 
20 .- Cortarlos en tiras 
21.- Adic i onar a t;Ua 
22.- Adici onar bi carbonat o 

23.- Hervir 
24.- Drenar 
25 .- Coloca r e n un pla to 
blan co 



26 .- Cbse r vaci6n del color 

27 .- Se gundo experi~ento 

28.- Cor t a r en ti r as 
29 .- Adición de a~ua 

30 .- Adici6n de vinagr e 

31 .- ~e rvi r 

32.- '. · ~ntener 25 ~inutos en 
e~.-, i~ li c i 6n 

33 .- l.- renar 

34 .- Ovs ervar el cclor 

35 .- let ~ e r o t erce r a parte 
3( .- r~ e ?-2r acién del ~cteri al 
3í. - lav~r con deter ; ente 

32.- ~epillar y en juagar b ien 

3~ .- 3~ j~acar con a~ua desti -
l :;. d~ 

40 .- :scur rir 
41 ,- Levar l a col 

42.- Freparar matrace s 1 , 
2 y 3 con a~~a simple 

43.- Freparar matra ces 4 , 
5 y 6 con avua destilada 

44.- 3ervir matraces 2 y 5 
45.- Hervir con col los 
matra ces 3 y 6 
46.- Soluciones buffer de 
diferentes valores de pH 

47 .- Prepar a r tub os con ' 
rr;uestras ciel a¿;ua de los' 

li.8.traces para e s tirr.ar 1-H 

4é .- Adición de i ndicador 
unive r s al a 1 02 tubos 

49.- ~sti~ación del pH por 
CCI!:i}:'aración 
50.- Tabla de resultados 

c~~~ ,~~ ~IOf3S : ? ue ci en re ;artirse l os ex ~ ericentos entre ' 

~os ~ ' ~ i ~o s del ¡;ru_ o, a s í como utilizar ot ro s ve getales y 

~c ~ entar to dos lo s res~ lt ados en la di s c~ s i ón . 
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Fn~cti ca XII 

r ::o .--::"IVO: ·~ stud i ar , des c: e el : unto de viste C.el desarr2 

llo ce aJ.ir. en t os , les e fe ct 0s de las v ,,!'i ab le s O.e for:cu­

}ac i on de r.ayonesa : variaci ones en el 8[::ente erc~lsifica,g 

:. e , la c antid ad de viná¿;r e , el tiro C. e aceite , la forn a' 

de ad i c ionar los inc redientes y el método de ~e z c l ado. 

I!~ ~--cD"J'.::CICTT : La ma:'ones a es una e r..ulsi6n de aceite (f.§. 

se dispersa) en a;::ua ( fas e contínua), e s t ab i li zada p or ' 

el com;lej o lecitina-;roteí~a de la yema de huevo que es 

un :' a¿;nífi co er.::ul si f i ce.rite :rara aceite y agu.a . 

:-:n la elac oración de r. . ayo~esa t ar::b ién es posible utili-' 

zar l:u evos ente r os :;:-ara e st ab iliza:::' la e r:.c;, l s i6n , aunque 1 

e } ::rocucto obtenido es ;r. encs es ;:: .eso . 

Ur..a e r..ul si6n e s un siste rr.a ccloidal en el cual am- 1 

bas : ases (di s:ers a y ccntínua ) son líquidé s • 

.. :.lgunos de lo s :¡: :::- inci!-.ios de formación de em'.Alsio- 1 

nes s on : 

l . Las e~ulsiones 1ueden cla sificarse en perffianentes o 

te ;r ~ o :~: ales , de::-e n diendo de su estabilid ad. 

2 . la estéb ilidad de una e r::u lsión de~ende del tax:ano ' 

de ~ artícula , de la rresencia de un ernulsifi cante y 

de la ten:_¿ erat;.,i.ra de alrn acena.L:.ier. to. 

3. la te r:: ~· erat"ura de los in.;redien tes detern,ina l a r a ­

pidez ;y f acilidad de forma ción de la ermlsión. 
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4 . Una e;:;ulsión que se ha r oto :¡,u ede ser 1·or:::..ada de 

nuevo de dos formas : 

a . Ag::-e Gando la err.ulsi6n a una yerr a de :iuevo , pues 

es como adici onar el a ceite a l a yeEa en e l pr~ 

cediLien t o original de f orr.:ación de l a emulsión . 

b . Adicionando la emulsión al acua o vinagre , pues 
el lí ~uido diluye el eEulsificante presente en ' 

la er::u l sión de modo 11.ue ,puede de nuev o f uncio- 1 

nar. 

r AT:s:;: r AL:SS: 

Azú car 150 g bat idor mecánico r ota to 
s nl 4,0 g rio , 
r.:ostaza 200 g b atidor e l é ctri co , 
yemas 20 4 tazones de ~ezcl e.do 

huevo entero 1 no-~etálicos , 

vi nagre 500 IÜ cu ctiar a s , cucharitas , 

al;::idón 50 g es:pátula de hule 
acei t e de ajónjolí 1 00,0 ml 12 tarro s de vi drio pa-

ar:- ei t e de oliva 150 i::.l r a la r;:ayone sa, 

aceite de algod ón 150 ml una centrí fu¿;a de r_ano . 

acei t e de cártarr;o 150 lill 
:¡;i ir::ienta ne.::;ra rr.olida 10 g 

ccr: ino 10 g 
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r.-STODO: 

F 6rrru1 a Básica: 

Azúcar 4 g 

sal 2 g 

Dos taza preparada 3 g 

yemas 16 g 

vinagre 15 ml 

aceite 110 g 

J :' e r a r ::.:. ción: 

1) i• . .- antenga los ir:i;redientes a la temperatura am­

biente. r e z cle el azúcar, la sal y la ~ostaza en un ta­

zón de r.ezda do (no metálico) que pern::ita n.anejar el bJ: 

ti dor cén.C' dan.ente. 

2) Agre .~e la yen:a y la n:i tud del vinagre. Bata ' 

con el 3. ~'. i t ~. d or mecánico o eléctrico hasta que esté 

bien r•e z clado. 

3) A•.:regue ror gotas dos cuche.re.d as de aceite, bJ: 

tiendo c on s t ~n teuente. AgTeb'Ue otra s dos cucharad~s po­

co a •-0 co (en cantida des e quivalentes a una cucharadi-' 

ta) b :t iendo constanten1ente. Si se utiliza batidor elé~ 

t r i ce a vclocidud ~eJia, la adición de las cua t ro cucha 

radas ,:e ac:e ite deberá alargarse 5 Dinutos. 

4) ~ ,:;r e c.;ue el vinar.re restante y a c i te. 

5) .-\.gre ;;ue el aceite restante, aproxiIJ;adan;ente 

1u:a cuc; ur nd n r001· vez, a .;i tando cons tan ten;ente. Si se ' 

utiliza batidor eléctri co a veJocidad n:edia, la adici6n 

del a ceite deberá durar 3 uinutos. 
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6 ) Alrracene a t er1 eratura 8.lúbi ente , en r e ci :·ientes 
ce rrados; s e ; ueden ec~ le ar tarr os de l tipo de l os us a-' 

dos para al i r.e ntos i nfantiles. 

:Sx;¡;:e ::" i n.e n t os: 

A. r étodos de h a tido: 

1.- Bat idor rotatorio y fórn:ula bási ca. 

2.- Batidor eléctrico y fórmula básica. 

B. Yétcdo de adición de ingredientes: 
1.- ~ 011 0 se indica r ara la fó rzr,ula básica. 

2.- Usando la f 6rKula básica, pero adicionando to-
do el vina¿r e a la yema y e specia s. 

3.- Usar la fér~ul a básica , r ero adicionar la rutad 
del vi nagre a l a yema y es; ecias y la mitad re­

~anente des ~ués de haber adicionado todo el 
aceite. 

4.- Us ar la f órwula bási ca , i. ero adicionando todo ' 
el ace ite en cucharadas. 

c. Vari ac i ones en el t ipo de aceite: 
1.- ? ó,~ula básica con aceite de algodón. 
2. - ~ 6r mula b::isi ca con aceite de cártai:;o. 
3.- ~' órmula básica ccn aceite de ajonjolí. 
4.- ? ór mula b3sica con acei t e de oliva. 

Va::·i Ecion es en e l aµ e!lte eDulsif i ce.n te: 
1.- Coco i ndi ca la fó r mul a básica. 
2 . - Us:::.1· dos veces la can tidad de yeLa de la fó rmu­

la oi-s ica . 
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3. - Usar la mitad de ye.rr.a de la f6rn:ula básica. 

4.- Usar 16 g de huevo entero en vez de ye~a. 

:; .- !l-'. ez (.; l c.r l C g de a l mid6n con 100 ml de agua. Co 

cinar hasta que esté claro, agitando constant~ 

ILente. En.í:ri a r a la te:u. peratura de 1 cuarto pe­

ro sin dejar q LJ.e se r,onga í"ir11:e. Preparar la' 

rr,aynnesa con la fó rn.ula básica, usando 20 g de 

esta mezcla y 8 g de yema en vez de 16 G de és 

ta. 

:~ . Variaciones en la cantidad de vinagre: 

1.- l"'órmuJ a básica (es decir con 15 n.l de vinagre). 

2.- º?6rn;ula básica con 8 rnl de vinagre. 

3. - ;'6ru:ula bisica c .::n 30 ILl de vinagre. 

7 . UtiJización de en u l si ones rotas: 

Si se serara la n;ayonesa de cualquier experimento, ' 

reen.uJ siiír;uela adici onándola gradual:u:ente a una ye­

r.a de huPvo mientras se bate constantemente. 

"'.' '88 UI. T ADC S : 

1.- CaJificar para cada l!.uestra, consistencia, color y ' 

S8bor. los atributos se vueden calificar usar.do la ' 

sigaiente escala: 

5 N.uy a ce ptable 

4 Ace ptable 

3 Re~ular 

2 LigeraILente ina ce ;· table 

1 Ina cept able 
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~X2.J: . i 1l e l a s =u e s tra s n:ievar;:e r: te ces;:.ués de tene rlas 
alt . 2. C E ~~d a s tre s o cuatro ¿ í 2s . 

Ia e ~ ·~. ::~ i:;. i dad de J.a er.ulsi ón s e deter.oina centrifu. 

s~ndo 10 g d e cede muestra a ~áxima ve J oci ded ror ' 
15 ~inu to s y ccfur arando la canti dad de aceite s epa­

rado er: ceda ce so. 
Fre s en te estcs !'esul tados er.:. a fü:. t ac Ja dise ñada r or 
u2ted , 

2.- So r e l e s ex¡ eriffientos : 
a ) Discuta le s méritos relativos a los diferentes ' 

c1ét cd cs de b:::. tido 
b) Dis cuta l e s ~éritos rel~ ti vos a l os diferentes • 

~é t odos de adici 6n de in~re d ientes. 

c) C om~are la cal idad de l e s ~ayones as ~re r aradas' 

con Jos diferentes aceite s. 
d) Corrrare e l cuer~ o, color y s abo r de las ~ayone­

s a s hec:: r.s con diferen tes a¿;er; tes er.ulsifica.'1- 1 

tes y ccn difere ntes niveles de vinasre. 

HFT I CG:'.'./..? I A: 

Gr iswold, _ _. I: . "The 3x1"erit .entel Study of 

F oods". :iou g!'J ton !"ifflin Co. ü . S . J. .• 1962 . 

Vorr , ~ . L. & T. ? . Ir~iter. "Introductory 
7 oods". I»acmi llan Co. U. S .A. 1971. 
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:Erác tic3. XII 

1.- -"' ::'. "'.".ü o 

Z. - : c...t~ :'ia:;. es utiliz 2.dos 

-. 
.... . -

- 6c:mula básica 

? a ti do a t er;_ - e ratura 

1 dici6n de a ceite 

~ontinua ción de l b a t i do 

21 2 

7 .~ :Froducto t e r ::dnado 

B.- !jeL1lo de errulsi6n ro 
ta 

9 . - Us os de la n:ayonesa 

10 .- J s os d e l2. r:·ayonesa 

ll.- Resultados 



::: rt.cti ce. :·:rn 

T , f"'l lT'~ ·' c-
-- .-:. V--~ ).. ..) 

( Le c~e óe Gh cc o l e t e ) 

o~:~~I VC : ~studi ar los e f ect os del c e lar , d i f erer:tes ni 

vel e s d e a ,;ente s es 7. a t i l iz2ntes ~- de l a a .; i taci én er. l a ' 

v i s cc sid,: d :- es t :::.0 i l i ciac de l 8. leche e c h oc ol e. te . 

:!:~- ~r csTJC :]HT : : l ¿u!!o s de l e s :¡: r i n ci r i cs b ásico s e n l e ' 

e :!abcrnci 6!1 de le c ~~ e de c h ocola t e son : 

l. ::Sl c ;1 o ccla t e coi; t.:.ene no r.: .e n os oe 50 % de Grasa de' 

cacao, en t a nt o que la coco a puede c ontener c 2.n ti de. 

óe s v ari c.tle s ( ~ e ~ ore s ) Ee e l l a. 

2 . Tan to e l c~ ocol ate coao le c o cea c ontien en el~i d6n ' 

que a_ ge le t iniz c.rse c c:r:trib u ;y e al C'-le r l·º y estabi ­

l id a d de l a b e t i d a . 

3. Si n erbar go , es n ece s ario ut i l izar - ' e...1.. ¿_.-un agen te es-

tat ilizante ya nu e lr-~ er:.uls2. 6n es : oc c est 2.ol e ~· 

e l o t e r.to léls do s :as e s ( s óli da:· lí Qu i d a) tien-

C. e r: a se: :..rar s e. 

4. los l Í GUid os gen e ral~ente utili zarl es en la r re rara­

c i ó:r: de e ste ti_o de beb i dc s son l ect e f resca, o 

a .::_.J.a si la f órmula c on tiene lech e e n :polvo . 

la lec!'l e se ccns i d e :-a un c o11::- on e n t e i nte ; ral de l a s 

b e b id c. s de c h ocolat e . 
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5 . La coagul~ci6n de alg.inas proteín~ s (l actcaloúrtina, 
l ac toblobul ina ) ~or efe c t o del ca lo= ruede ~roducir 

1u 12. ~ e J í cula i ndese able en la su; erficie de las be-
t i da s ( nat 8.). 

6 . ]l valo r nutritivo de estc s prod~ c to s es rela tiva-' 
1.; e:·, -te al to, en fun ción del contenido de chocolate o 
coc oa y del ti r o y cantidad 6e leche usada en su 

forffiulac i6n o para r repararlas. 

T~./1• T::'.:~If_T :SS: 

Cocea 

I e c ~e f resce 

Azú ca:- cr enulada 
Sa l 
Agente estabiJizant e 
bols :o.s de r-lástic o 

30 g 

2 1 

120 {!, 

l g 

5 g 

1J4 

:SCul:PO : 

licuadora do~éstica de 2 
velocidcdes, 

c als.nza analítica , 
b a lanza sranataria, 
c::-c·n ÓI:ietrc, 
ternótetro de e a i2oºc 
9 vas os de rreciritedo s 
de 25 0 ml, 
3 pr obeta s graduadas de 

100 n:l, 
regla gr c.OuadQ e n mr::, 

viscosí~etro de Gstwald, 
re frige r ~dor doméstico , 
e s tufa con hornil l a o 

tela , ~echero y t ripié, 



T'"""P.'.'.'CDC : 

F6::·mula :.3ási ca : 
Cocea sim:ple y 2 . 00 % 
Es t abilizante 0 .10 "" !º 

Azú car granulada 7 . 00 % 
I,e che fres ca 90 . 85 % 
Sal 0 . 05 % 

Se r e cor:ie nda r r e;arar muestr8.s de 250 g . 

P;-e T.::.".::-ación: 
r: ez clar en z eco la cocoa, e l azúc 2.r granulada , l a ' 

s e.::. , y e l e stabilizante , u. t il izan6.o un:::. b olsa de plásti-
co . 

Sa ent e~ l a J e che hasta r ue alcance 8oº c, con agitaci ón ' 
vi 5ovosa ~ara evitar ls f or~a ción de natas . 
Una vez alcanzada dicha te~: e ratura , ;asar l a leche a la 
li cuac ora . Encenderla en veloci dad baja , adi ci onar la 

'mez cla de sólidos secos y de jar ~ue se a _;i te ~ or 5 minu-

t os. 

Tcu eba A: 
Si 0 1i endo e l ~roce c i~i ento de s cr i to , Fre ~arar 3 ~ue~ 

tras con las si _uiente s dosi s de e s t abil iz ante : 0 . 1 ~ ' 

0 . 5 ~ "j' l.0 t . 
~ac i ar a t res vasos de ; reci ~it ad os , i nt roducir a l r efri -

y' Fo ": i l i ce coceas :r: re :;iar ada s cor..erci al es, por1ue :pue ­
de n contener estab i l i zantes ad~ cionad os . 
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1 

l 

ger~d or y cu&nd o estf.n a ~ - lOºc observar la apari encia 

fÍsicA- dP cA.d a muestr&. Probar elida una y reportar cual' 

de ellas es la m~s espesa y cual es la más agradable en' 

textura. 

Pruebb. ~: 

PrPparar tres mufó'stri:.s como indica la f6nnula. h~si­

ce y utiliz11r para la preparación l&s siguientes condi-' 

e iones de ~ezclrt.do en lb. l icuA.d ora: 

a) 3 ".!tinutos a baj&. velocid1'1.d 

b) 5 T"linu+-os li. baja velocidad 

e) 5 !Ilinutos a alta velocidad 

Inmediatamente después, vaciar ~5 m1 de ceda ~es­

tr~ en pro1':i:>hs e,T·:;; cJuad;.,s de 100 m1 y registrar des'!)u~e' 

d€ 5, 10 y 15 minutos en refrigernci6n, la altura de la' 

línea de asentamiento de la cocoa , ex:)resr,da en mm. 

Prueba C: 
Preparar tres muestras como ind ic• l"· f6rmula b~si­

c & y cE.lent&r la. leche para cadr. una de '?llG.s a les si-' 

guientes temperatu1·as: 

~~ ) 5oºc b) 7oºc e) goºc 
En ci-.,da ca.so, un&t vez 'lUe se hs.ya ¡:¡lcanzad o la tem­

pe.1·etur& ind ic&da, poner la leche -:-n la licuac1 orn , ene e!! 

derla en vr:>locicJad l)ft ja y agregar la mezcla s~ca; se@:Uir 

agitando hasta completar 5 minutos a bajli velocidRd. 

Vflciflr inmediatamente 25 ml de CA.d;,¡, muestr·a en unlii. prob~ 

t.u !)BI'S. det1?1·min~r el asent~miento d" la cocoh. & los 5,' 
10 y 15 minutos d"spués de TP,frigerar, expresado en mm,' 

iguRl que ~n l~ Prueba B. 
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Bl volumen r e st&nte de Ciitdlil. muestra se refrigera h ·1 sta ' 

1.!.Ue r,lcance una temperatu1·a de 8 - lOºc y se prue\:an pa­

ra determinar cual es la más espesa. D~be &d<:>m~s detfl'rm,i 

n &rs"' la viscosidad de c &da muestra. por ,,.1 rri.ét od o d i:> Cs.! 

w::: ld o cualqui"'r otro sirrülar. 

Prueba D: 

Prepa rar tres muesti ·& s c or, los t1·es niveles de est_! 

bilizP.nte de la uruebb A y como en las pruehas a nte1·io-' 

res , lR Rl tur& di! l1i l {nef> de asentc.Tflii:>nto. CF.ilifiCFtr su 

s Eb or. 

CTT 'RS"'10NARIO: 

. l.- D~ Ust .. d rHzones por las '{Ue no es conveniente mez­

cl <:.r !)Or separado la cocea, el aztícs.r y el eepesan­

t"C' con la leche. 

;? • - -:n la prueba A ¿Ciué muestra resul t 6 ~11~s e s pe s&.-;-

¿ qu~ muestra tuvo la t.extura (cuer-po ) m~s agrade-• 

hle? 

3. - i::n la prueba TI ¿qu~ al turr1 ª"' la líne ri de ?..sen ta- ' 

miento corr"'BTJOnd i6 s. c&dt:: cond ici6n de agi teci6n a 

4. -

los l ') minutos 

'!':n la pruebh e 
jo la muestra. 

viscos&? ¿qué 

ª"' re poso? 

¿a cnál de las 

menos visCOS M ~ 

t emyll?l'& tu1·& di6 

tempert::turas se prod~ 

& cu~l le rrm~ s+rB '"!~S 

la ~áxima línea ª"' 
a sentamiento a los 15 minutos d~ reposo? 



Diagrama de la prueba :B 

H _,_., 
~ 
~ 
~ 

H = altura de la mezcla 

Línea de asentamiento 

h = alt~ra de la línea de asentamiento 
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TABLAS DE ~ESUITA.D0 S: 

ETI':SRI Il'ENTO A 

Estab i 11 ::ante Sabor Viscosidad Textura 

0 . 1 ~ 

o . ~ 
,., 
°/' 

1.0 }~ 

EXPERI EENTO B 

Al t ·.i r a de la l!nea 
T' a t i do de asentBJ:.iento 

~i en: ::.o Ve loe. 3 min 10 min 15 r;:in Viscosidad Texturf 

3 1: in Baja 

5 ~ .in Ba j a 

') mi n Al t a 

Tei:i l '? "atur a Altur a de la línea 
de l a l e che de asent an.iento Viscosidad Textura 

3 i; i n 10 n:i n 15 1T:i n 

5oºc 
7oºc 

Boºc 

9oºc 
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i_'U:S~H:ENTO D 

Estabilizan te Sabor Altura de la línea 
de asentamiento 

' 3 .i::in 10 min 15 min . 
0.1 f, 

ó.5 % 

1.0 ~ 

Griswold , R. M. "The Experimental Study of 
Foods". f ~oughton r.'.ifflin Co. U.S.A. 1962. 
It or r , ff . l . 8- T. F . Irn:iter "Introductory 
'F oods". r.'.acrr.illan Co. U.S.A. 1970. 

I."AT-:::? I AL AUTIICVI 3UAL FRCPUESTO: 

Práctica XIII 

1.- Título 
2.- Vate r iales utilizados 
3.- 'F"6rrnula básica 
4.- Fre ~aración de la ~ezcla 
5.- Calentar la leche 
6.- Vaci or a la l icuadora 
7.- En~ ender a velocidad baja 
8 .- Agregar la ~ezcla seca 
9.- Agitar durante 5 rr.inutos 

10.- Vaciar a una f robeta 
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11.- Probeta antes de re­
frigerar 
12.- Diagrama de la sepa­
ración 
13.- Probeta des :¡:ués de ' 
refrigerar: línea de asen 
tamiento 
14.- Deter~inación de la' 
viscosidad 
15.- Cuestionario 
16.- ~ablas de Resultados 



Práctica XIV 

:SS TUilI C' T::"':T-:::1II -:::~:TAL DE ffiTA FC ?J.1JLA FA :U ELAEO ?.AR FAS TELES 

OBJ 3 TI VO : Estudiar una f ór mula para la e l abora ción de pa~ 

t el es, to~and o en c~ e nta los efe ct os de l as mate r i a s pri-' 
IJ:a s, l os i nu-ed i en tes f un cionales y lo s a di ti vos, así como 

t ar.b i é:i l os e f e c tos de los métodos de me z cl ado. Esta prác­
t i ca dec er á. e f e ctuar se :¡: or equi pos de a l wnnos. 

IJ:T'1C:DUCCI ON : Los pasteles, dona s, ranc;.ués y otros produ~ 
t os hor neados de este t i r o son ~uy popul a r es como postres• 
o ;ar a consumi r los entr e comidas. 

Es t os rroduct os, a pe s ar de s er f 8.br i ca dos i ndustrial 
.::.en t e, a ún s on elab orad os con mucha fr e cuencia en for ma ca 

s er a o en r e ~ue fta escala, pero cua l quiera que se a la esca­
la en r. ue se r r odu cen , su elabora ción se r i ge por algunos' 

r r i nci r ios básicos: 
1 . La harina para r·as t eles conti ene menor cantidad de 

r roteína que cual quier otra harina de t ri go . 
2. El &luten forr.néio r- or esta l:': arina ( pas t elera) es n;ás• 

déb i l. 
3. La e;r a s a ocluye e l ai re i n corrorado por la adición de 

a z:i car a la gras e dur ante e l creLado. Esta cantidad ' 
de ai r e de r ende de l a vel ocidad a la cua l s e adiciona 
el a zú ca r a l a grasa y de l trab a j o e f e c tuado en el 
crerrado d ~ s rué s de l a adición del azú cl r. 
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4. El desarrollo del gluten puede disminuir por efecto 
de: el azúcar, la grasa, alta relación líquido/hari 
na, residuos de polvo de hornear. 

5. El desarrollo de gluten se favorece por: baja rela­
ción liquido/harina, batido prolongado. 

6. La estructura del gluten se refuerza por la proteí­
na del huevo. 

7. Los emulsificantes favorecen la dispersión de la 
grasa en la pasta y en el pastel horneado. (La lec! 
tina de la yema de huevo es un magnífico emulsifi-' 
cante). 

8. La estandarización del mezclado por el nÚlllero de 
"batidos" y no por tiempo, permite obtener una ma-• 
yor uniformidad en el producto terminado. 

9 . Los sabores co~unes (azdcar, vainilla, limón, chOC,2 
late, etc) pueden enmascarar el sabor del polvo de' 
hornear residual. 

~'ATERIALES: 

Harina de trigo para 
pasteles 
azúcar 
mantequilla 
r olvo de hornear 
huevo fresco 
extracto de vainilla 
grasa t idroge nada 
leche fresca 
sal 
semilla de chía u otra 
semejante 
papel encerado 

300 g 

500 g 

200 g 

20 g 

200 g 

6 g 

300 g 

4 1 
6 g 

400 g 
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Batidora el~ctrica portj 
til, 
horno para pan o estu.i'a 
de cocina con horno, 
balanza analítica, 
balanza granataria, 
estufa de laboratorio, 
desecador, 
termómetro, 
4 tazones medianos para 
mezclado, 
cernidor de harina, 
8 moldes metálicos ind,! 



~OUIFO (continúa) 

viduales, 
potenciómetro o pa pel pH, 
6 vasos de preci pitados de 

250 ml, 
probe ta de 500 ~1, 

re gl e tri pledecíTuetro, 

ªb~ tador de vidrio, 
r odi l lo para hacer huellas 
di gi tales y tinta, 
s s r átula de hule, 
C'.¡chillo para pan. 

Se estudiarán l os e f ec tos sob r e el pastel, de los si 

c.iü entes f actores: 

I. r:étodos de n:ezclado. 

II. V.a riación en la tempera tura de l horno. 
III. Vari a ción en la cantidad de azúcar. 

IV. Vari ación en la c:.:.ntidad de huevo. 
v. Vari a ción en la cantidad de grasa. 

VI. Vari a ción en l a cant i dad de l eche. 
VII. Vari a ción en l a can tidad de r el vo de horn ear. 
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7 6rmula Bésica: 

C: omponente Centidi;.d en g % en ueso 

Rarina de tri go para 
:¡;:·as tel 
r olvo de hornear 

Sal 
Vainilla 

Leche 
Grasa o !fanteq_uilla 

Azúcar 
~uevo fresco 

78.0 
2.9 
1.5 
1.2 

81.0 
41.0 

100.0 
36.0 

341. 6 

22.80 
o.85 
0.45 
o. 35 

23.70 
12.00 
29.30 
10.55 

g 100.00 % 

El profesor indicará a cada grur o de alumnos cuales 
exr er iencias deberá realizar y cuales de las preguntas ' 
que ar ~ recen en el cuestion~rio deberá contestar. 

I. r:~ todos de r.:ezcl ado. 
l. Ire;paraci6n convencional (para cualquier m~todo 

de mezclado) 
a) Prepare los moldes engrasando o forrando con pa-

pel encerado. 
b) ~ ije e~ horno a l~oºc. 
e ) Cerni r j untos la harina, polvos de hornear y sal. 
d) Adicionar la vainilla a la leche. 

2. Eezclado a máguina: 
a) Usando la velocidad media, creme la grasa (1 

min), agregue el a zú car gradualmente (1 min), 
continúe el cremaco por 1.5 minutos ml s. 
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b) Agr egue e l huevo gradualmente (1 min), continúe ' 
cr en:ando :ror 1 zr.inuto. Pare la batidora y limpie 

l os l ados del tazón hasta el fondo. 

c ) Agregue 1/3 de J a rr.ezcl a de harina y 1/3 de la l~ 
che y bata por 1 rdnuto, us ando ve l ocidad baja. 

Re ;.ita dos veces. Usando velocidad media, mezcle' 

~ or 3/4 de minuto. 

3. ~ez cl ado a mano: 

a ) Cr eme la grasa en un tazón con una es~átula de h~ 
l e r.as ta ~ue esté ligera y plás tica . Adici one el' 
a zú car a cucharadas, batiendo des ~ ués de cada ad! 
ción ~ ast a 0ue la mezcla ¡ arezca es ~onjosa. 

b ) A~r e .::;u e el ª6~ª eri t r es ? Orciones; bata bien des­
r ués de cada adici ón. Adicione el huevo y bata 
des : i és durante l minuto. 

e ) ..'.\.~e gue una cu char a da co r ete ada de l a o ezcla cer­
ni da, cgite hasta que la har i na s e haya humedeci­

do y dé 40 b a ti dos. 
d) A~e gue 1/3 de la mezcla de harina y 1/3 de la l~ 

c11e. Agite hasta que la harina se haya hume decido 
y dé 40 batidos. Re pita dos veces. Bata 50 veces 
n.ás cuando t odos los ingrediente s · hayan s ido acr~ 
gacos. 

4. Cocina do: 

a) J ese 300 e de la mása en un molde. 
b ) Hor nee a 190º c a r:r oxi mad amente 30 minutos, hasta 

que baj o la presión de un dedo, e l pas tel regre s e 

a s u r osi ción or i 5inal. 

125 



II. Variación en la temperatura de horneado: 

Usando el método de mez clado ILanual prepare tres ve 

ces l a fó rmula. :Pese 300 g de la masa en cada uno 1 

de t!' es r:.oldes y hornee a: 

a) 150°c b) l 70ºc c) 190ºc 

ajustando los tiempos de horneado si es necesario .• 

III. Variación en el contenido de a zúcar: 
}repare tre s pasteles usando la fórmula básica y el 
rr;ét cdo de mezclado manual, con las siguientes can ti 
dad es de azúcar: 
a) 78 g que rerresentan 100 fa del :peso de harina, 
b) 100 g que re r:resentan 128 % del peso de harina 1 

(f~rL.ula básica), 
c) 117 g que re .r:;re sentan 150 % del peso de harina. 

IV. Variaci6n en la cantidad de huevo: 

v. 

Fre}:are tres i:-asteles usando el método de mezclado 
r::anual y la fórn:ula básica con las siguientes can­
tidades de huevo: 
a) 18 g que re :¡::Tesentan 23 % del peso de harina, 
b) 36 g que representan 46 ~ del peso de harina, 

( f6rn.ula básica) 
e) 54 g que re r resentan 69 ~,~ del peso de harina. 

Variación en la c <intidad de ~asa: 
Frepare cuatro r a s teles usando el métodc de mezcla-

do a mano y las siguientes cantidades de grasa: 

a) 20 g c:;ue re r resentan 26 % del peso de la harina, 

b) 30 g que re:pre s entan 39 % del peso de la harina, 

c) 41 g que re presentan 53, "f, del peso de la harina, 

(fórn;ula básica) 
e) i:;" 

- <'.'. g que rerresentan 67 % del Teso de la harina. 
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YI. Va "'."' i a ci6n en Ja cantidad de l eche: 
I r e?a r e t r es ; a s teles usando e l ffiétodo de mezclado 

a mano y la f6rmula básica con las si ¿uientes can­
t idades de leche: 

e. ) 61 g c: ue r e pre s entan 78 % de l peso de harina, 

b ) 81 g que re r resentan 104 % del peso de harina, 
( f 6:-nula básica) 

c) 101 g CJ.Ue re ::,Jre sentan 130 ~~ de l peso de harina; 

l os ! es os de leche ~encionados corresponden a: 

59, 79 y 99 ml res:pectivawen t e . 

VII. Var i a ción en l a cantidad de -:=:ol ve de ~ornea!': 
}'r e r2re t res ; asteles us and o el r:étodo de .w.ezclado 
a n .. 3.n o y l a f ó:rr.:'J. l a básica con l a s siguientes can­
t i da¿ es de polvo de hornea r : 
a) 3. 5 g r'_Ue r e :r.r esent an 4.4 % del :pe so de harina, 
b) 5.0 g que re ~: re sentan 6 .4 % del r es o de harina, 
c ) 6.5 "' qne r e presen t an C' ~ % del peso de harina. o u . -' 

~n J a r r e! ar a ci6n y horneo de cada pastel, deben s e 
;'Ü : ·s e i.=,s i n :: t r ucc i ones f iel:r;:en te . rar a calificar los 1 

re s~ltado s, e s ne cesa r io emplea r con t odo cuidado l a lis 
t a de ~ on c e ~ t o s que ap~recen a continuaci 6n : 

l . Volurr.en : T' a r a dete rr.;i nar e l volur:en, cort e el pas­
t e l ~ o r s u cen t r o en dos rritade s ; ~i da l a s altur as' 
en 1un tos di awetra l.men t e opue stos ( A y B) y la a l t u 
r a en e l ~entro ( C) . 
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El volun:en se determina fácilmente n;ediante el' 

des r-·1azamiento de sen:illas. :Fara este se rr.ide previ~ 
rr.ente e l volw:en del rnolde ex ~-re s ::~do en rnl. :_:na vez' 

horneado el rastel se r asa el n:olde con semilla de ' 
chía. Se separa la seL.illa y se mide su volumen en ' 
una probeta graduada; :por diferencia se determina el 

vclur. en ocuradc ; or el :r;astel. 

2. Costra: la costra es la porci6n que cubre la cara ' 

su r er ior óe l rastel. Una buena costra deberá estar ' 
libre de anillos, ;;;rietas, agujeros, y ser atractiva 
a la vista. Una costra pobre será aC!uella que conte_!! 
ga tedas o alcuna cornc inaci6n de las fallas menciona 

das. 

3. Si~etría: la sirretría es la foroa exterior del pas­
tel, c:-..i. e s e observa al exu·in e:. r la secci6n recta que 
~asa por el centro. La siLetr ía es satisfact oria 
cuar.do !'esul ta moci.cradar:: ente redonde ada, lados pare­

jos (A=B) y sin túneles. No es satisfa ctoria cuando' 
l a co s tra es totalrr.en te red or-da, ta; a plana, sumida' 
o hund ida, parti~~ e separ2da , l2dos o extremos sobre 

saJientes o demasiaó c. oc.jos y con túneles. 

4. Grano: El grano es la estructura física interna del 

pastel. Se juzga por observación visual de la sec- ' 
ción recta, rara determinar el ta~a~o, forma y uni-' 
fo rmidad de las celdas. 
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Torr.e una "radiografía" del grano del :pastel,' 

u t i } izando un r odillo de hu le par a entintar la su­

:erfi cie de la s e cción recta del p~ s t el y a guisa' 

¿ e se llo, hacer v ari a s i rrrresi ones en hoj a s de pa­

:~l blanco hasta obtener una marca lo más claro P2 
s i o le • . \ nexe a la pr áctica s u mejor "radiografía". 

Un crano deseable pue de descr ibirse como fino, 

:::·e ylar, :;.e- r ejo, uniforn~e. Un grano i n dese able pu~ 

de ca::.-'ac terizars e :;:: or t ener ce lda s gT andes, pare-' 

des .:::;ruesa s, estru ctura i r regula r .de l a s celdas, ' 

o ·8.mtloso, estructura <iOier t a ( desI:loronab le), den­

s a y n o uni f orrr.e. 

5. Colo:· de l a mi ga: 2xa.ILine una rebanad a de :¡;-as tel, 

c c r t a da re cienteoe n t e, ba jo bue ~as co ndiciones de' 

il •.tr. i na ci 6n. 

1-'as t el b l anco: el colo::.· de l a r:. i ¿a r: uede ser bla...-ri-

co , .:.;~ is, etc . 

1-nste l m~arillo: des criba l a intensi dad del color' 

'.rn la réi¿;a como ar.::. rillo claro, [:JLarillo n 2.ranja,' 

c.ma r i l lo huevo, etc. 

I ::: s te l de chocola te: de scr i t a e l e.olo r de la 1!.i.:;a' 

coco c a fé c a ob a, c anela cla r o , café obs curo, ne gro, 

etc . 

6. r.; ab or : las sens a ciones de l c u sto rue den describir 

s e c: c:r.J o a~radab le, cul ce , c r :=-, s oso, s e co, húrr.edo, ' 

~o~o so, o c~alc uier c or.~ ina ci6~ de e s t os tér~inos. 

7. .EI: Su s :;::enda 10 z de l :;_:.;a s t el en 100 i:.l de azua 

des t il a da . ;.,._;i te oc :::siona l ment "' du r2.Il te J O minutos 

y d e ter1_~ i ne el rH c on ~l elctn iú o de ·.,; idrio de un' 

; o t enci órnetro o con rarel indicador. 
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8. H~edad final: Pese en balanza analítica 10 g de ' 
pastel y det ermine la humedad a lOOºc en la estu- ' 
fa. 

CIT~STIONARIO: 

1.- Discuta los efectos de las variaciones de las dosis 
de azúcar, grasa, huevo y leche sobre el sabor, gr~ 
no, y volwr:en. 

2.- ¿Qué otros ajustes en la fórmula se realizan a ve-' 
ces cuando cambian las proporciones de los ingre- ' 
dientes? 

3.- Discuta por escrito los méritos relntivos de cada ' 
método de ~ezclado. 

4.- ¿cuál es la mejor tem:r.eratura :'ara el horneado de ' 
los past_eles? 

5.- Detern1ine la relación del volui;.en de los pasteles ' 
con resr ecto a las temr eraturas de horneado y las ' 
cantidades de polvo de hornear. 

6.- Anexe las "radiografías" de las muestras obtenidas. 

:r:''SSTJL'!' ADOS : 

Ire;are una tabla que deberá anexar a esta pr~cti-' 
ca, anotando cada variación en el margen izquierdo. 
A lo lar;;o de la :p <:rte sur erior anote: volumen, grano, ' 
suavidad, sabor, aceptabilidad. 
Galifi r ue estos atr ibutos usando la siguiente escala: 

5 l\:uy deseable 

4 Deseable 

3 Regular 
2 Ligerrur.ente inace ptable 
l Inace ptable 
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8 . Runce dad fi nal: :Pese en balanza analítica 10 g de ' 
rastel y det ermine la hUllledad a lOOºc en la estu- • 
fa. 

GIT::'.'.S 'J'ION J\ P.IO: 

1.- Di scuta los efectos de las vari a ciones de las dosis 
de azúcar, grasa, huevo y leche sobre el sabor , gr~ 

no, y volwr:en. 
2.- ¿Qué otros ajustes en la f6r~ula se realizan a ve- 1 

ces cuar,do ca!!ibian las proporciones de los ingre- ' 
dientes? 

3.- Discu t a por escrito los méritos relntivos de ceda • 
método de r.ezclado. 

4.- ¿Cuál es l a mejor temr,erat ura :ara el horneado de ' 
los pasteles? 

5.- Determine la relación del volw;_en de los pasteles ' 
con res~ecto a las temr eraturas de horne ado y las ' 
canti dades de polvo de hornear. 

6.- Anexe las " radiografías" de l a s u.uestra s obtenidas. 

I re~are una tabla que deberá anexar a esta pr :.cti-' 
ca, anotando cada variación en el margen izquierdo. 
A l o lar¿;o de la :p <: rte sul- erior ano t e: volur.:en, grano, ' 
suavidad, sabor, aceptabilidad. 
Galifi - ue estos atributos usando la si guiente escala: 

5 Kuy deseable 

4 Deseable 

3 Regular 
2 Liger rur.ente i naceptable 

1 Ina ce :¡:; t able 

130 



BIBLIOG1AI'IA: 

Griswold, R. r. "The Experinental Study of 

Foods". HoughtonJ·~ifflin Co. U.S.A. 19 62. 

!?orr, 1:' • . L. & T. F . IrL,i ter. "Introductory 

Foods". 1.-acrr..illan Co. ü.S.A. 1971. 

Práctica TIV 

1.- Título 
2.- i? 6rn;ula básica 

3.- ~~efaraci6n de los moldes 
4.- Fijar el hor no 
5.- Cernido de harina, sal y 

; olvo de hornear 
6.- Adici6~ de vainilla a la 
le che 

7 .- r ez cl ado a máquina: ere-
L"ado 
8.- Adi ción de a zúcar, cr e­

mado 
9.- Continuación del cremado 

10.- Adición de huevo 
11.- ~dici6n ae harina 
12 .- Ad i ci ón de leche 

13.- Batido; adici6n del res­
t o ~ e hari na ~ leche 
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14.- rí.ezclado a mano: ere 
n:ado 

15.- Adición de azúcar, ' 
cremado 
16.- Adición de huevo 

17.- Adición de mezcla 
18.- Adición de mezcla 
19.- Adición de leche 
20.- Batido; adición del 
resto de harina y leche 
21.- Fesar la pasta en ' 
el molde 

22.- Horneado 
2 3.- Procedi rr.ientos de ' 
calificaci6n 
24.- Determinaci6n del ' 
volumen por cálcul o 



25.- Determinaci6n del vo­
lum~n por des pl&z&miento de 

semillas: determinE-r el vo­

lu...men d <:> l molde 

2F.- Determinación del vol~ 

men d~l pa.n por difer-~ncir:. 

27.- Cbservaci6n del~ c os­
tr~ 

2A.- Determinéci6n d~ lé. s,i 

metrÍf• 

29.- Det".'rminf·c;i(m d"'l e;ra­
no: entintar la superficie 
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JO.- Ejemplos de "radio­

grafías" 

31.- Obeervaci6n del co­
lor 

32.- neterrninar el pH 

33.- Deter-min'r humedad: 
34.- Sec•r· ¡¡¡ noºc 
35.- Cueetion~rio 

36. - Resultad os 



Pr á ctica J:V 

DI S:S~C D::S :'.::T ~.U'I'IDC S :F-::CT::SI JTAD0 S 

C'"J-'l'IVO : Ex1Je r i rr.en t a r c on r roteí :::-_as textu r izade.s de s~ 

~.' n e n el di s e .--: o de err:bu ti dos sir. i lz.r e s a l os que c ontie­

ne n e ::clu s ivw. ente carne ::-. • Se rre}::ar a.rán err,buti dos con 7 
y 13 % de rroteí na de s oyc te z t u rizadu s obre b as e seca y 

se :>:ará11 corrr·a raci one s con t ra un er:b:..:.t i O. o con.ún . 

r;-:i ....,C'~T_T C:-' IC~ : Lo s embuti dos son conservas de carne, pr~ 

p~ra do s ~en e ral~ente con c2rnes de cerdo , r es , borrego,' 

etc ., qu e h~n sido t .olide s, s a l 5d Es , cura das y c ondiLen-

De n tro de l oi:. er;;buti .:1 0<:' f re:::co s coi .. :..rne s en nue stro' 

:pd s e s tln lri l cn.:;e.1iiza ~- el .:::h orizo, 1.r e p c:.r2dos con ca.!: 

n e s crudas a olid &s y condic entedas, ~ ue deb en ccn servar­

Ee e n cli r = fr ío y s e co ~ deb e n ccci ~arse ente s de consu 

r.a ~ roteíne de ~ore e ~ u n mate ?~ al adju n to usad o ca 

d e: vez rré E en carnes r r oc e sadcs . 

~:::tl' e l a E r -"-z or.es de su Lcr. · li u a:;·licaci ór. e s tán l a s si-' 

::;...ti en te s : 

1) Los deriv~ dos ~e l a soya , e ::- ¡ ecial~ én te l a pro­

t e í~a t e xt~ rizada , i errri t en au: en tar el c on t eni do 1rotei 

co de ~uc~ o s ~ r e du ctos clrnicos . 

2 ) I" .: ch e s ¿ e e ::: tc s :.rod :.,i_ c t os · ose en ~ . r c ~. i edades de 

en J l i=-Lficaciór~ :· ce " l i ga" cJe la r :asa del enbu.t i do . 
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3 ) Las proteína s de soya tie :_en l e. hab i l i dad de re 
-:e n1?:' l o ~ ju0 os de l a cc.r!le , ee:;;e ciclmcnte ci uran te el co 
c· i t: .. i en to . 

4) Sus co s tos s on c on.pe ti t i vos y a v ece s menores a 
lof'" de l a ca r ne. 

F:··o t eína de soya textur_.!. 

zada ti ; o } r otoleg (50 ~ 

prot e inas ) 
c;::-ne de r es 
ca:-"ne de c e ~' do 

grasa de ce r do + 

vi nacre 
r i rr.e11 tón r.olido 
~ e rr,illa de cilantro 

ri~ien ta ne iY'a aolida 
sal cc;:ún 
a z -.í.car grami_ l ada 

agua 
:1i dr ol i zado de proteí­
na s ve;;e tales (ETV) 
i ~test i no delgado de 

1 

275 fJ" 
C> 

300 g 

300 g 

500 g 

75 g 

1 20 g 

15 fJ" o 

15 g 

30 g 

30 g 

600 g 

30 g 

ce r do a prox 3 m 
c o ~· del 1 lL 

Enbuti dora , 

~olino par a car ne con 

pl aca con perforaci o­
nes de 1 0 IGri , 

n,ez clad ora y; lanctaria, 
hornilla ce estuf a o te 

la, rr echer o y tripié, 
balanza ~ranataria, 
s artén , 
pl a t os blancos , 
cuchillo para car ne . 
cacerolas. 

NCTA : El i ntestino del gad o del cerdo debe c onservarse ' 

con s a l y en r e fri ~eración has t a e l ~o~ent o de su 

us o. 
+ la ~ra sa de ce r dc det e se r de l a papada de pre fe re ncia . 
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r~rr::::o : 

~6rmula s Experirr.en t ~les: 

r:a teri ales 

~arne ma; rc de r e s 

Trote í na ve getal 

t extur izada 

Yinac:-e 
; i : a ~t6~ en ~ olv c seco 

Ser.ill a de cilantro 

::: i "!. en t a n e ::;ro. en :: olvo 

Hi droJ i z ad o de r r oteína s 
ve :;etal es ( '::I"V ) 
~reea ee c e r do ( s6li da ) 

:'.gua 

Cantidades en gra~os 

:Patrón 

100 
100 

25 

30 

3 
') 
..) 

3 

200 

8 

l'To • 

100 
100 

75 

35 
40 

5 

5 
5 

10 

300 

150 
12 

1 No. 2 

100 
100 

200 

50 
60 

7 

7 
8 

20 
400 

300 
18 

:'" e r esa el 2. ; u a de l as f6r1::ula s n os . 1 y 2 en una e~ 

ce :' ol a , s e disuelve e r: -:; ll a el illV y el vinagre, Si es n~ 
c e sa.,., io , el a¿-ua :;uede c e>. _ -:m t arse li~e :::-ar e n te rara fac i li 

t?. " J .. d if.·ol :.ic i én del i-TTV . 
~ ~c n t i ~uac i ón s ~ ad i c i ona l s rrote í na texturi zada y se ' 

rl e j?. r e ; o sa:c- uno "' 20 n 30 r: i nu tos has t a que a lcen c e una ' 
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c crr.::;:. l eta }~ idratación absorb iendo la n:ayor :parte del lí-• 

Q'.Üª o. 
los re.s os s i gui e n tes sen cor:unes ~-' ara las tres f or­

r . ~1 :!.2. c iones: 

I.ns c arne s de res y ce :::.' do se r ican con cuchil l o a ' 

:. a r e ::·a de ;e ~ue ños cub os de a i: rcxir adaILe ~· te 10 L'liú de 1-a­

co , 

! a d e l cerd o se 1·a s ::: ; or e l molirio de car1'es usi::...l'l-

o o 1::. ~ l a c a c on : e r .:'..o r a ciones de 10 mn: y se v e.cía a l a ' 

t e s~ o a l a r.ezclad or a dende s e v a a rre p arar l a rra sa 

ce :1 eL 'b!ltido. 

Se ad i c i onaYJ acp .í tcd c s l o s det 2. s in~edient es ( :rrinci-' 

~~ iando c cn 1 ::. r r oteína ve ;__,etal !!idrataca y a de rezada pa­

J' a l 2 s fó :'n1u l a s 1 y 2) y s e rr. ezclan h aste. n omo¡;eneizar ' 

r.sr f ec ta:. ente (unos 5 n.i nu tos) • 

• --:. e ;::·e ; <:: ran l a s tri :;:as ; .are. er.butir, :rasándoles 

a,;-.ca :; 2.re. ~ :i..i t ir.é.r l e f. re s t es de sal. Se colocan en la ' 

e i:i :.:t i (i ora y se dosi f ic2 en e:!.les la i: asa , s i n ; err.itir' 

' u e f2 'J.ede 2 i r e. Se cort2..r. las tri :ras ya llenas e YJ trar:.cs 

ce se cm y se un en I'O!' lo s ex t r e r:. c s c on cordel. Se pesan 
e ·o ~-::.· nn :: t:>.ri a "'.! se re ¿:is t r a e ste d e.to . 

~ e nt-jo.n s e car el a;¡b ient e en un s itio s e c o donde s e re ­

!":·i e v e 21 2i !'e , ~· or 24-4( '.1 or:::: s, hc~ta c; ue l a r '7: C: ucci6n ' 

del ~ e s o i nici a l se e. e l 12-14 ;(, . ReGistre el l-eso f inal 

oc t e n ido. 
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CUESTIONARIO: 

l.- Tomando como base un contenido de 50 % de proteínas 
en el concentrado proteico, calcular e informar el' 
porcentaje real de proteínas vegetales de cada uno' 
de los productos terminados. Informar la merma en • 
~eso obtenido· para cada fórmula. 

2.- Determinar e informar el pH inicial y final de cada 
una de las tres ~uestras. (Para ello, disolver o 
sus r~nder 10 g del producto en 100 ml de agua dest! 
lada; agitar. Dejar en repose 10 minutos y hacer la 
determinación). 

3.- ¿ Por qué no se requiere pasteurizar este producto• 
para lograr su conservación ? 

4.- Haga un estudio de la aceptabilidad de cada produc­
to, examinándolo despuás de su fritura. Ponga 50 g 
de cada fórmula en un sartén y fría sin adicionar • 
grasa durante 2 a 5 minutos (hasta alcanzar un buen 
cocinado). El período de fritura debe ser exactamea 
te igual para las tres cuestras. 

A. continuación pruebe ceda una de las muestras 
sin aconpañarse de otros alimentos. 
Los atributos que deben juzgarse son: 

a) color 
b) olor 
c) sabor 
d) textura 

La escala de calificación es la siguiente: 
5 Kuy aceptable 
4 Aceptable 

3 Regular 
2 }.:alo 
1 J;;uy malo 
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¿ 'Ju ~l d e J, ::; s t:- e s f6rr:: ul e.. s es i:;,¡,i s 2ce~table? Descri 

~a Us t P6 El color , ol o~ y Lastic2~ilidad de l e s 3 1 

5 .- Fres er:.t e sus obs e rv::. cior. e s 1.ersono:.les uec;·.2.s al rea 

izar la rráctica . 
C: .- :,'.'ué o'!: jeto tie Pe u s er r~lV en las f6n .. u. l a s con 1ro­

teí ra C:e so:·c? ¿'.':ué v er1t c.j s s te1, C.ría u s 2r hidroliz~ 

ªº ce lev 2du r ;;;? 
7.- ¿r u é c~, b i o s o nod ificaci cn e s i n~roduciría crst ~d en 

~ s s f r·1·rul 8 cione s e:oi: . r c te:ínas ve getal e s ~ an: :. e j~ 

r nT su ace1t a ción? 

Coretti, K. "Embutidos: elaboraci6n y defectos". 
Ed itorial Acritia. Zaragoza, España, 1971. 

1 . - Títtü o 

2 . - T'6Tr; .ula s ex~erir:ent al es 

j . - r::-· e~ -:::.:· e..ción de l ;: S }:aS­

t <, S : .- esar e l [1:_;1.J.a 

4 .- Dis olver el 'IT V ;')- el vi 

:-~n[P:·e 

5.- Adicicnnr l a ; rotc{ne 

ve .::,e t al 

138 

6 . - Re~ ·os e.r :¡:.ara c:.ue se hi 

dr2te la r r oteína 
7.- Iroteína ve ;e t~l t eztu 
rizada se c2 e !:i dr a tada 

8 .- Jicar l as c ~rnes 

9.- I." ol cr l a grasa 

10.- Fessrla a la ~ezclad o­

ra 



11.- Adición de proteína 
ve ~etal hid ra tada 
l ~ .- '.diciÓn de 12s carr.es 

12.- l dici6n de f i nent6n y 

es ·:. ecias 
14 .- 1·ezclado 

15 .- ::;r t ~i tidora 

16.- T1.1.bos de la e r:ibutidora 

17.- Lavado de l e s tri pas 

18.- Llenado o c~butido 
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19.- ~nir los extremos 
20. - lroduct o ter:rr.inado 

21.- Te s ar el producto an­

tes del secado 

22. - Reg-istrar el re so fi­

nal y calcular la ~erma 
23.- Deter~inación del pH 
24. - Cocinsd o sin f;;,'T ' .sa P.@; 
ra la e valu~ci6n 

25.- Cuestionario 



Práctica XVI 

ESTUDIO ETISRH~ITAL DE REFRESCOS DIETETICOS ::::N POLVO 

OBJETIVO: Experir..entar con formulaciones de refrescos en 
polvo de tipo dietético, estudiando los efectos de varia­
bles como dosis de agente edulcorante, dosis de esencias' 
de f rutas, dosis de diferentes aditivos, etc. 

INT~cr.uccION: La sacarina es el único edulcorante no ca­
l f. r; co, autorizado por las autoridades sanitarias para e_!! 
dulzar alimentos (1974), por lo cual se utiliza a.mpliarr.e_!! 
te en productos para fines· dietéticos. 

Se considera que la sacarina es aproximadamente 300' 
veces más dulce que la sacarosa. Esta relación solamente• 
es válida a concentraciones que son arroximadamente equi­
valentes en dulzor a soluciones de sacarosa al 10 ~. 
A intensidades superiores de sabor dulce y en medios dif~ 
rentes al aQJ.a r:ura, las relaciones de poder edulcorante• 
varían considerablemente. 

Poder edulcorante relctivo entre azúcar y sacarina 

( en relación de peso ) 

Sacarosa % Relación de s acarina a sacarosa 

2 500 1 
5 360 l 

10 330 1 
15 300 . : 1 

20 200 1 
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Los productos endulzados con sacarina, no pueden 
elaborarse a partir de una 16rmula de un refre s co común• 
por simple sustitución del azúcar por aquel edulcorante. 
Estos productos deben ser reformulados completamente, 
puesto que los carbohidratos, como muchos otros ingre- ' 
dientes alimenticios, operan multifuncionalmente, es de­
cir, que ade~ás del dulzor imparten otras característi-' 
cas niuy importantes al alimento, como son: sabor, cuer-' 
po, textura, consistencia, volumen, color, y tienen in-' 
flue ncia en su preservación, punto de congelación y pre­
sión osmótica. 

11•ATE i' IALES: 

Azúcar r ulverizada (glass) 
o granulada 
sacarina de sodio 
bicarbonato de sodio 
ácido cítrico 
esencia de limón 
color para .alimentos 
amarillo limón 
esencia de f resa 
esencia de naranja 
color para alimentos 
r ojo f resa 
color naranja 
refrescos comerciales de 
limón, fresa y naranja c/u 

200 g 

350 mg 

5 g 

15 g 

5 ml 

500 mg 

5 ml 
5 ml 

500 mg 
500 mg 

250 ml 
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EQUIPO: 

Balanza analítica, 
balanza granataria, 
bolsas de plástico, 
frascos gotero, 
pipetas de 1 ml, 
termoselladora eléc-' 
tri ca, 
vasos comúnes. 



1''"ETCDO: 

Fórmula básica: 
Azúcar 
Acido cítrico 
Esencia de limón 
Bicarbonato de sodio 
Color amarilJO limón 

400 g 

15 g 

1 ml 

5 g 

80 mg 

Preparación: La preparación es sumamente sencilla y sólo 
requiere incorporar todos los ingredientes en forma homo­
génea. Los polvos deben estar perfectamente secos. 

La mezcla obtenida se diVide en 20 partes iguales, • 
cue se pondrán en peque ñas bolsas de polietileno, las cua 
les se sellan por calor para cerrarlas. 

Para la evaluación, se toma un paquete y se disuelve 
en un vaso de agua (250 ml). Se pueden hacer comparacio-' 
nes con refrescos comerciales del mismo sabor. 

El refresco dietético preparado debe consumirse de ' 
inme diato, pues no está dise ña~o para almacenarse por la.!: 
go tieILpo. 

Variaciones: 

1.- Preparar la fórmula b ásica modificando las proporci.2 
nea de azúcar y s acarina de acuerdo con las siguien­
tes indicaciones: 
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Sacarina + Azúcar = Ec: ui valen cia en azúcar 

a) 175 n;g 

b) 350 r:.g 

200 g 400 g 

400 g 

2.- Pórrula b á s ica sar,or li:cón con un 50 % t:,ás de bicár­

bcnato de sodio y 50 % de ácido cí t rico. 

3.- Fre r arar l a fórnul e bésica pa r a refrescos de 

a) nara..'1 j a 

b) fresa 

usando c oloran 7.es naran ~ a y rojo respecti Va.II.'e n t e. 

c:T:::S TIC : .:_i_:¡rc: 

1.- Hace r una evaluación de lo s refrescos dietéticos 

::¡-.re r arac os cor. r a r o.na o l o s dos nivele s de edulcoran­

te ~- l c- s dos ni ve l es oe b ica rbcnato y ácido cítri c o. 

Atrib utos: (a) color, (b) aroma, ( c) sab or, 

( d) rre sen cia o ausenci a de r c: s :::"r i os en: :~r .:.;os. 

~scala para la calific a ción : 

5 r.~uy a c e r table 

4 Ace p t able 

3 Regular 

2 i'.'alo 

1 I.: u~~ n.a lo 

2. - ¿ C~< ál es la fóri:.ula cu ;yo s s bor es el más a ce p table? 

3. - Calcule el valor calórico de un vaso de refresco 

( 250 n 1) r;rerarado con c a da fórrr.u la. 

143 



BIBLIOGRAFIA: 

Del Rio, Aurelio "¿Quiere Usted aprender una In­
dustria?" ::Biblioteca de Obras Nacionales. Kéxi­
co. 1939. 
Furia, T.E. "Randbook of Food Additives". The ' 
Chemical Rubber Co. Cleveland, Ohio, U.S.A. 
1968. 
Stein, J. A. "Technical Aspects of Non-nutritiva 
Sweeteners in Dietary Products". Food Technolo­
gy, 20, )p. 29. 1966. 

I'ATERIAL AUDIOVISUAL PROPUESTO: 

Práctica XVI 

1.- Título 
2.- Tabla de poder edulcor~ 
te relativo entre azúcar y 1 

sacarina 
3.- Nateriales utilizados 
4.- Preparación de la fórmu­
la básica 
5.- ~ezclado en seco 
6.- Adición del color 
7.- Repartir en 20 porcio­
nes 
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8.- Termosellado 
9.- Freparación del refres 
co 

10.- Freparaci6n del sabor 
11.- Dosificación del sabor 
12.- Comparación con refre,! 
cos comerciales 
13.- Elaboración de refres­
cos de otros s abores 
14.- Cuestionario 



Práctica XVII 

_, C,\LIFIC ACION DE li"AT:ZRI ALES DE :sir".PAQU'E 

OBJETIVO: Yostrar cuales son las propiedades físicas de 
algunas películas de materiales usados comúnmente para ' 
el empacado de alimentos y cómo se pueden evaluar. 

INTTIODUCCICN: Un empaque puede definirse como la prote~ 
ci. 6n dada a cualquier material por medio de un recipien­
te de t al modo diseñado que prevenga daños al contenido' 
por influencias externas. 

En el caso de productos alimenticios, el empaque es 
tambi4n un factor de conservación y, de hecho, si es de­
ficiente puede arruinar todo lo que se haya logrado. me-• 
diante las prJ cticas más meticulosas de fabricación. 

Pero el empaque de los alimentos desempeña muchas ' 
funciones aden.ás de la de conservación y pocos de los 
campos de acción esenciales a la distribución y venta de 
alirrentos son tan dinámicos y competidos como éste. 

En empaques de alimentos se utiliza una enorme va-' 
riedad de mate r iales que incluye: metal es rígidos como ' 
en latas y tambores; metales flexibles como en laminados 
de aluminio y acero; vidrio como en frascos y botellas;' 
plásticos rígidos y semi-rígidos como en frascos y bote­
llas que se oprimen; plásticos flexibles en un extenso ' 
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surtido de r,rel;l entacj.ones con.o bols:.s, envolturas para ' 
ca2°nes; r::.· od:;.ctos rí gidos de c::.rt6n, papel y n: <,dera como 
en caj as ; r :. ; e l es f lexibles c om o b olsas; y hojas de ca-' 

:r,2. s rAl ti ~:l es cue ¡:;ueden co;;,b ' nar :¡::apel, pl ástico, y la- · 

r::.in2dos r:.etáli cos a fin de lograr pro:r;iedade s que no se' 

r ueden ~ allar en un solo con:ponente. 

:Sl er:.; aque de alil: en to s ha l l egttdo a ser tan compl~ 
j o r ue se ha cre ado una i ndustria co~;leta par a satisfa­

cer sus necesid~des . 

Al seleccionar un e~raque es necesario definir el ' 
ti po de f,r otecci6n re r; uerida ~ara un producto aliruenti-' 
cio y e s:¡:-ecificar e n térnJinc s cuantitati vos, lo que el..' 

emra que tiene QUe lograr . 
Iara este, el tecnólceo de alir.entcs recibirá ayuda de ' 

J.os ; -reveedores de I:Ja teriales y equi¡,os de en::paque. 
En n.uc }1 os casos un :r,uevo rr oducto alin:enticio re"'."' ' 

ruiere de un en.raque es_recial por'lue el rr...áxi !!.iO de :prote..2, 
ci6n, ~as consideraciones econ6nicas y los requerioien-• 
tos r ara l a venta car;;bian rá;-,idru::ente a :r:;edida que a:par~ 

cen va r iaciones en l a coLposici6n, :peso y forr;;a y nuevas 
exi ¡;;enci a s r:,or el CO!!!po::.·ta.n:iento de lo s productos. 

A continuación se ~e ncionan las principales caract~ 
r ísticas y funciones de lo s err,paques, las cuales deben ' 
considerarse en su elección : · 

ausencia de toxicidad, 
- con;1,a tibilidad don el al ir:.ento, 

se vea) 

transparencia (cuando conviene que el producto ' 

resistencia a la tens ión y al impacto, 

inviolabilidad, 
; r otecci6n sanitaria, 
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:protecc i. ón contra r érdida o acmnulación de agua 
o grasa , 

r r otección contra ~érdida o asi~ilación de gases 
y olores, 

protección co ntra la luz (cuand o el produc to lo' 
r e :- uiei·e) 

facilidad de in.presión, 

facilidad de arertura, 
:r::edio de verter, 

~edio de volver a cerrar, 
facilidad de desecho, 

aparienci~, 

0 2 jo costo, 

ve!1t c::. jas en t an. a~o, fori:r.a, :peso, 

características es r eciales. 

i ceite esencial de r.ent~ 5 ml 
:pe. :"a.fi na 
·:a.-:12 an11.i dro 

Ba G12 
a ceite uineral li Gero 
b22·2·as de chocola te 
colorante liposoluble 

un .,. vela 

800 g 

:..50 g 

10 rLl 

3 
1 g 

Tiive rs os n.ateriules de en.p?.-:ne: 
'.":ar:in 

; olie :i leno 

:¡:;ali ;::'.' o; i l en o 
a c_ ilonitrilo ..., 

E':'UHO: 

Din;:::n;ómetro 0-5 Kg, 

estufa de laboratorio, 

termóme tro, 
bal anza analítica, 
:r::icrórretro r ara rapel, 
desec2.dor , 

:;i nzas, 
f rasco con ~alla, 

zellador~ eléctrica p~ 

ra pll s ticos, 
pi ; etaa de 10 ~1 , 

azulejos b lancos, 

a lt.ULinio, e t c. aprox 1 m~ de e/u tijeras , 
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ceri ll os 
;a?el ~iliu~trico 
J2t2s vac í as con 

lC· h oj a s 
r e~la tri ; l edecí rr. etro di 
vidida en rru:: , 

ta ~ ~ s ; erfo radas 4 6 5 
plantilla circular , 

C'..l. C.hillo, 

~ .J. .- !'eso :: o: ·).::.idad de área : 

an i llos rretálicos de 4 
cr. de diámetro , 

es:p{tu= a . 

Fe s e U3ted cada u.r;o de los 

an.al í ti ca y ; ida el {rea ' 

J .- ~ ~e ~z c de sell ado en ce1 ie~te : ~rueta a~lic atle só­
lo 2. ~~te ~isles ter~0sell2bles . 

~) ~o~ t ~ r sei s ; iez ss ~ e ceda ~ 2 tericl ; tc~nr dos ' 

3~1 e ~ fi cie s ~ ~~cose llables entre~ e~ conta c to. 

b ) (' ell a :- J. .:o.s tir2.s jun tas c:or: la ::::á.qtüna s elladora 
y f. e ~2r er;frj. ar. 

e ) ~ u ~et ar u~ extre~o de le tira con 12 1inza y en­
.::;::~· c'' a r és ta 3.l resor t e del di nam6L:etro . Je.l&r con ' 
l ~ t a~o : or el l ado lihre de la t ira s ellada hasta ' 

~ ue el s e llo e el ~aterial se r c~r a~ - or la t ensi6n • 
. \no t er J 2'. J ectura del di <2.l! Órr.etro el t i er:::ro de la 

rur-tu::-a . 
Pere tir la r rueba con l a s lliuestras restante s . 
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4.- -=>es ¡.¿ado : :'.asgue le. n;11estra a rr.ano -;,1 ob := erve e l gr~ 

do de fac i l id ad con c u e el r e s ¿a do co~ienz a y conti 
núa una vez err;e zado . 
Ob s e rve el t i po l e b ordes obte ni do, por ejem¡ lo: 

b orde J iso , t arde den t 2c c , e t c. 

I ndi - u ~ su s observeci cnes. 

5.- Fer=e ab il idad al va ¡ or de ~~ua : 

a) Co~ tar . tre 2 ~~estrea de cada ma terial us ~ndo 

una r l 2ntilla cir~u l ar. 

b ) r:uitar l " "' ~ ~ t <: r c:.s de le :-.: t ates de r rueba y colo-
car 50 g de Ca C12 an:iiu r o. 

e ) :; o locar U L. a mues tra en l a "I'<-r te su :rerior de la' 
l at a y s u j e t arl a con l a t ~re ~erforada . 

Gon m2te1i :.:. l es l e.n. inedos corr:ruestos es neces 2.rio 
c: tilizer tres r::a e s tras con un l <. do hacia arriba y ' 

otras Lue ~ tres con e l ~isLc l ado he ~ i a abajo • 

. A:;: l :i. c2r u r12. I•e1:ca l 2. de :t-ar r..fina fund ida a la orí-' 
lJa del b i r el de la tara . 

d) J e s ar cada l a ta e r. balanza analítica y colocar• 
~ a s l a tas en d ese c ~ d or conteniend o solu ción satura­

da de c lor~ro de b ar i o = 90 % H. ~ . y buardar en 
una est~fa c cntrol ~d s a 37.Eºc. 

e) !esa~ e i nte rv~lo E de 24 horas re r resentar en 

gráficas l a difere nci a en e l ~- eso de cada lata; co­
l cc ~ e en el eje de las ab s cisas el tiem~o en dí ~ s y 

en el eje de o:::-denada s , e l J_: eso en bT a:rr: os de le la­

ta . Cuando la ¡;ráfi ca se vuelva una línea r ect a pa­
ra tedas la s :rr:uestras , qui tarlas del desecador y 

} i:rr :;:- i arl as. 
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f) i"edi::- 1 :-.:. s :-endiente s de L,s cur vo.s ccnst~'uí d as ' 

~< ! r'.l. ce.r1:::. r;,uest r 2 y ex _:- res r,r las en g/24 hrs . Frome ­

diar 1 0 ~ valores r ara l&s tres l a tas por r uestra y' 

r e ~o~ t ar Jo como la ~ errr e ab i l id ed o t r 2nsmisi6n de t 

V2. ~ or de a zua del naterial, en g/m2/24 horas. 
Inforri,e t c; r. bién el zrosor de l a s n;ue s tres y la te!li­

::e ra-';;ura y hurredad rel e. tiva u sadc.s. 

6 .- IerDeabilidad gaseosa (olore s y s cbores). 

a ) Dividir l a barra de chccolate en cinco partes ' 
i Jlales y eu~ Rcar cuatro de l ns ¡ orciones en lo s ma 

t e1· ir?.l e::; en e :: "cül io; .;u.ard ?.r l:~ -uin '·a :¡:,2.rte sin er:i. 

~ :: c s.r . 

b ) ~olo c qr e~ el tondo del f rasco :ar a e ste exf eri 

i; -? nto 2 Ti tl J e c c e i t e e se~ci al de r:er.ta y coloc::.r la 

e) I o~e r l a s muestra s en el fr:?.~co sobre la ~alla' 

evit 2.:i:: do e l contacto c oD el a ceite. Almacenar el 
frase e a ter:. :. era.tura arr.bie nte du r ante una semana. 
'::l es ~ ués de e s te tie:wr-o re rr.cver las n:uestras y desem 

fC. Car} 2. S. 

d ) C:'::;a '' i za:~ ·.l~ <: r r u eba " IC:.Y!el" ¡;ara juz¿;r.r: cont~ 
1 . inac i ~ n ccn clores y conta~i naci6n con s abores. 
Inf or~e coco re s~l tado el ;rcn.edio de celi f icaci 6n 1 
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b) ·'.:'. o l oc &r nna :::;ota de acei t e ( a :p ·o:ür:.:.:.d an:e nte O .1 

~l) en un azu l e jo bJ an ee y co l oca!" l e. :::ues t n. s obre 

y en contacto con l a ~ota , c2ntenién~cla en su si-' 

ti c c on un anillo de ~etal . 

e ) Coloca r 0 .1 g de un coloran te li ~ osolut l e sobre 

el ~rea de l a :ota de 8.cei te . Gua rda!' l ~ s r. rueb a s a 
t :>r ;.-- ers. t u ra ar .c iente . 

d) A interva los d e 3 d í s.s r.: cver cu idaciosar:-. e r. te el' 

color ante colo c ~de; en l t. s x; e ri'icie de las n:uestras 

con una es;2,t u l e l im:·ia y blanda. Efe ctuar esta o:p~ 
r a ció r: ~ · a2. 7e. -- n e eJ. col crrrn t e dej e una clara marca ' 

e~ la s~~e r -·i c ie del ~a~eri al a r rueba. 

e) Infernar e l tiem~ o en dí e s e n ~ ue la : enetra ción 

ocur re c o~ r un í n dice d e la resistencia del rrateri a l 

a la : enetración de l a cei 'te . También i nforme la te11,-

1·e r a t ura y hu:r;: ed<:!d a la r u e s e a l :r;:; e.e: enaron l~ s prue­

b e s. 

:haga u n i nfcr n; e t abul a r de lo ~ resultados, ILencion&.n 

do los tiros de e~raque s utilizados. Coruente Usted los r~ 

s ;.1] ta0os e i nd i cue recoLe n dacione s es r;e c ífica s de uso de' 

l os misrr os mate r i ales. 

Anexe su iní orn;e a la r resente ;Tá c tica. 
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:P.arail, C. I ,. "Fackaging :Sn;;ineering". Reinhold 
Put lishing Co. U.S.A. 1?54. 

P otter, N. N. "La ciencia de los Ali~entcs". 

3 du tex, S. A. r éxicb, 1973. 

I" J..'l':S-r:I.u ATJ;::J ICYI S'!Al y ::c1 U:'.:STO: 

rrácti ca :cvrr 

1.- T:!tu.lo 

2.- Diversos ~ateriales de 
ern r ac_ue 
3.- Yateriales utilizados 
4.- Irimera deterr.inaci6n 
5.- r es nr el mat ~ rial 

6.- Deterliinaci6n del área 
..., 
1 . -

C' 
\ .-

Se ¿;trnda de tern.inaci ón 

!'edici ón con micrónetro 
Te r cera d eter~inaci6n 

10.- Fre r araci 6n del c aterial 

11.- Ter rosellado 
12.- Enf :!'.'i ac o 
13.- Suj etar con r inz a y en­
::;anc l-i a r el dinarr6rLetro 

J4.- ~ e alizaci6n de la prueba 

15.- Cuarta deterrrinaci6n 
16 .- 0 a s ga do de ~at e ~ ial 

15·2 

17.- Observación de los ' 
bordes · 

18 .- Quinta deter:r:.inaci6n 

19.- Pre paración de las ' 
r::uestr .:-. s 
20.- Preparación de los ' 
botes 

21.- Ejemplo de bote pre­

:rara do 
22.- Colocar las rruestras 

23.- Probar los ~2teriales 
:ror M bos l edos 
24.- Sellar con par afina 
25.- Deterrrinar el riese' 
inici al de los botes 

26.- De secador: 90 % de hu 
med ad rel ativa 

27.- Al~ a. cenar en estufa 



2e.- Determi n~r e l r eso fi nal 
de l os >otes 

2::·. - "S jemrlo de la gráfica 
30.- Instr~ cciones par a los 
:-esultados 

31.- Sext a de t ermina ción 

32.- I r e¡arar lo s frascos 

23.- E ~v~ lver lo s chocolates 

~ ~ 1 02 r.a te r ial es de eITraque 

34.- ~ Jr . ac ennr a teE erat~ra 
e.r::b iente 

35 .- Ins t r u ccior..es ;·ara los 
r es 1ltad cs 

37.- Séptima dete r mina ción 

38.- }reparación de l a s 
rr.uestra s 

39.- Colocar aceite en el' 
azulejo 

40.- Colocar y sujetar el' 
ffia t crial de e~paque 

41.- I oner el colorante 

42.- Detern::inar la penetr~ 
ción del aceite 

43.- Ar arición de la man­
cha 

44.- Instrucciones para ' 
36 .- ! ~ucb n :nnel rara deter- los resultados 
t ina r olores y sab ores 45.- Resultados finales. 
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d) Resultados de la apli::ación d el material e laborad o. 

la.s sust e::lt antes pudimos obs Er'1ar l os resultados 

de la utili zac ión di:- l :!<:lterial que elabora'llos, durante ' 

un s e ::¡e stre . 

Debi do a que en las dos prime r a s prácticas del cur ­

so no se ut ili zaro n las d iapositivas ccrr€ spo r..dientes, 

pucimos ot servar alcun~s dif e rencias entre estas prácti 

ca s y las sic uientes, oue fuercr. explicadas co n a:1.i.da 

é. e l ::iat .s ri a l c.. ~ldiovisual. 

En l a r ealizaci6n cle las dos p rime ras rn~c ticas, les e is ­

tuciantes t uv i e r on rJ<;. :, o :· e ~ dificultadPs ~ ue en las si- 1 

buientes , a pesar de que las técnicas ¿~ estas últirw.s 

Se obs e rvó ader.:iás que c1eando un alun:.no no asist ía' 

a la explicación caca con a:~.1 r a de las di apositivas' te- 1 

nía más p rob ler..as para e f e ct '.'.a r la práctica (aún t e r.ien­

do como guía e l protoc olo d e la nj.s rr.a ). 

En cambio, los alumnos oue a s istían a la explica - ' 

ci6n de l a prác t ica y 0ue observaban las d i apositivas, 

pod ían desarrolla r e l ~-'r o<' uct o y hacer las determinacio­

nes c orr~ spor¿ i e: ::r': i::: s cc n :·.a :·or facilidac, 

Enc ont ramos aderr.i..s, q u e utilizand o las d iap osi ti ­

v as e n la explicación s e reduc{a~ las falta s de asist e n ­

cia ; en alguna ocasión esc1;charr.o s a l'.n c on pe.i:c;- :- c decir 1 

refiri~ndose a la ex9licac i6n d e l~ práctica : 

" ¿va a haber foto ::: ? 
;Ah ! entonces vamos." 
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Por otro lado, el ver en las fotografías los !rra+e­

riales utilizados, el proceso y el producto final, des­
-pPrt P..ba su curiosidad por ex-p,,,rb1e nt.a r ese proceso e i!! 

cluso realizar algunas variaciones pensadas por ellos ' 

TI\ isJflOS. 

Nos dimos cuenta tainbién, de 11ue al observar las ' 

dia positiv&s, por lo e e ne r al s ~ aclarab~n los detall"'s' 

que parecían vagos al ser expuestos verbal~ente, y que' 
el alumno, al ohs?rvar el proceso 11u~ más tarde realiza 

rÍtl, podía ver desde ese momento, algunos de los probl~ 
rn:::i s liUe podían presentársele al efectuar la pr6ctica. 

Este int.f>r/.a que despiP.rtan las fotografías penni­

t.e tener una sesi6n de pregunta s y respuestas !llUY inte­
resante por lo que aporta a todo el grupo. 

i::n algunas oc c.s ione s los mismos alumnos p1.ted e n da r 
respuestas válidas, pero muchA.s veces solo el M.aestro ' 

pued e hac .,-. rlo y su experiencia si<~mprP. r<:lsul ta valiosa. 
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IV CONCLUSIONES 

En base a los resultados observados, hemos elabora­
do las siguientes conclusiones: 

La utilización del material audiovisual en la expl! 
cac i 6n de las prácticas, facilita su realización, ya que 
:rer nii te a los almr:nos entender we jor la ex;Periencia que' 
realizarán y la f orn,a de hacerla. 

Cuando en la explics ción de la práctica se emplean• 
las diapositivas, estas constituyen para los estudiantes 
una promesa de algo interesante y agradable, por lo que' 
aumenta su inter~s por asistir a la clase y esto en sí,• 
favorece el a prendizaje. 

Aderrás, se vió que las fotos motivan al alumno para 
r eali za r la práctica, sugerir variaciones y participar ' 
acti varr.ente en· la sesi ón de :preguntas y respuestas y en' 
la discusión. 
Esto a su vez, permite ampliar el tema sobre los puntos' 
que interesan a los estudiantes. 

El uso de las diapositivas perILitió ahorrar tiempo, 
material y esfuerzo, ya que el alumno pudo consultar al' 
prof esor antes de realizar la práctica, para aclarar du­
das y evitar las dificu ltades que se preveen al observar 
un proceso en fotografías. 
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Finalmente, apoyamos la sugerencia de los Q.F.B. J~ 
eús Alvarez del Castillo y Pedro Valle Vega, de que este 
tipo de material se utilice en otras materias, tanto de' 
Tecnología de Alimentos, como de otras áreas. 
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