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30 INTROIUCCION

En la Facultad de Quimica, mzestros y alumnos rnues-'
tran cada vez mayor interés por la utilizacién de métedos
“1décticos més eficientes.

Ista rreocujacién se incrementa dia & dia en virtud del !
aumento de la potlacién estudiantil, lo cual ocusiona que
el emyleo de cistemas tradicionzles pere la ensefianze, no
3é los resultados mds satisfactorios., De aqui que Sez ne-
cesario encaminar los esiuerzos al aprovechawiento de mé-
todos nds eficaces que permitan elevar el nivel académico.

Tntre los nmétodos diddecticos que exicten y que el pro
Tecor debe conocer, seleccionaréd los gue nds convengan & '
su ‘ilosofia de la educescién, a las caracteristicas de los
estudiantes, al curso que imparte y, desde luego, a los ob
jetivos de éste, los cudles no solarente busczn capzcitar?
al alumno en alguna &rez Ce actividad, sino que deben encsa
rinarse, en Ultima instancia, 21 logro de los objetives de

la carrera misns.

Uno de los jprinci;ales objetivos de la es;ecialidad !
de Tecnologia de Alimentos es el de preparar profecionales
cajaces de enirentarse a los ;roblemas de _roduccién, pro-
cesamiento y desarrocllo de a.imentos, considerando les ne-
cesidades de disminuir la importacién de tecnologfa y de !
satisfacer los requerimientos de alimentacidén de grandes !
masas de la poblacién que padecen en diversos grados, de !

male nutricién.



2) Cbjetives del Curso de Deszrrollo Ge.Alinentos.

Les vrincipales ot jetivos del curso scn:

Dar al elumnc informacién sobre el desarrcllo de produc-!
tos zlimenticios, cue corplate lo3z deméds conccimientos ad
9 = &

g
1

~iéndose = los nétodos de rrepar

o}
airidos -durante le carrera; dar un enfogue cientifico a!
os problewzs de los azlirentos, es decir, no sélo refi- '
ién, sinc al por qué de
ccurren y & la aylica-
desericllio y nejora-~!
oretende ayudar al !
zue 10 ca-

iiante lat

crécticos ned

e 7 eXreriencias; todo es-—
éesierter en el siurne ls irguietud ?
innovar ¥ Ce zilicar todc en benefi-!
5

ica: eparaci N va
tanles pare alirmentos gue le rrovercionen cierte experien
cia prédctica; .darle 1a OJOrtunidéd de observar el efectoc!
cue sobre algunos alirentos tienen difersntes sustincias!



v técnicos; desarrollar en el alurno une setitud ~rofesi
ral hacia su trabajo, zsi como habilidzd y des
nual en el laberateric.

c) Discusién general de 1'étodcs de Ensefiarnza,

1ues,

cursos gue conduzecen a2l profesor y o !
los z2lurnos ce rnan eel ¥y funcicnel z los objetivos !
rreruestos,

Tntre las técnicas o ;rocedirientos didfcticos ade-~!

Mizfes yere prorover el zprendigzs;e, poderos citer:

- Txrcsicién o conierenciz: Ccnsiste en el uso del!

len nzje orel vara ex>lizir un tera, uUn concepto ¢ unsz sc
tividad a deserrollzr.,

Aunque este recurso es el més tradicicnel, es conve-
riente en alguncs casos, recr ejerpleo, para rresentar una'

visidén genersl al iniciar un terz o yarsa inte
reginientos adcuirdidoes 2l finelizarlo,

fe ra visto, por ctro lado, cue le orgznizceidén ¥ la
er-osicidbén del tera, jueden influir en la eiicacia de la'
conferencia 1ara lo_ rar la eplicacién del ccnecirmiento ¥
lz reodificacién de las actitudes.,

Sin exbargc, se considerz -ue ctros nétodos de ense-
“anza -uzden ser més efic-ces en el logro ce ol jetivos !

cezgnoscitivos y en el cerbio de actitudes.

~ Discusidn dirigide: Ccnsiste ern el anélisis, con-
frorntacién, clasificzcibén de hechos, situaciones, prcble-
res, rediante la participacién de varias personas.



Y % = o b s A A 3 - SICY ] — y
¢11 cuendoc se desea amryli=zr - untes gz wviiss, fun

s, SPosdeisr 1a reilexién y el andlisis
de rrerleuas, verificer algin asrecto del z:rendizaje,
“leratizar y concientizar a los zlurmneos y derles la. !

-~

orcrtiridad de formular principios en su rropio lenguaje!

¥ de -roxaoner la aplicacién de dichos rrinecirios.
ecte rétecdo no es eficaz para exylicar!

8in erbrrgo,
cenceiriéntos nusvos; rara cue uns discusién dirigida sea
“ezl-ente :rovectesa, es irrortante oue los jarticipantes
tergar =2lzun conocimientoc rrevio del tera y que esté: rmo-
*iv=fcs  ara la discusidn,

n lee zruyos de discusién el rrofesor se enfrents

o)

unlquiera e sstcs dos protlermazs o a2 arbos: logrer cue
tcdor rarticien y hacer cue prosresen (o sue se den cuen
to “e sus rrozresos) hacia los objetivos del curso.

~de: £s conviene deliritar lc:z objetivos 2 lo_rar y el te-
e 0 Troblerxa a discutir, iniciar la discusién plenteando

rrchlerag y presuntas ~ue induzcan a la reflexidn, elabo-
»ar conclusiones y evaluzr la discusién rezlizada.

o diddctico cue consicte

zacién de¢ una zctividad.

e 111 Y & iaeds & pznejer un instru-

olver un rro:lera o a realizar une técnica.

24 lz derLostracién nc yuede proporcionzar !

21 es%t-dicnte el ccnociniente ~ue da 1z rrozia exyerien-!

R4

=z exrlicacidn senerzl,

n

itros norrzl ¥y lento para’
o} er:ds inte; ral, 3
e

ad
udiante realiza des-



- I'étodo é2 Iaberatorio o Inverti
e

“eneiste er la biuiscue

de
dizante obeservacionzcs o exterirertcs.
e +

cernizierto,
Te dtil cuzndo existen losz recursos al alcance de
los alurnos y se retende usar las experiencias

a

vara &esrués Tundaitentar, confrontar ¥ snzlizar los he- !
- ’

clhes, =ste logrs la vinculzeidn de la teoriz y la

o o

g ror lo generzl, no se puede ootener in-
ornzacién con tante reridez :or la experiencia directa co
ro ror lzs zbst cicries presentzdes er forma orel o im-!

Tesde el punto de vista tebricc, la actividad del es
tudiante, la nzturaleza sensomctore de ls exyperiencia y !
lg individualizacidn de lz ensefianza en el lebtoretorio, !
deten ccntrituir jositivemente 21 zirendizaje.

las verntajzs de este rétodc sobre otros, no se refie

s

ren a la cantidad de conocimientos adquiridos; més bien !
esyperarse cue lzs difererncias se revelaran en lz !
retercidén, en la *2bilidsd pere arlicar lo aprerdido y en

y
»ided de cbservacidn y menelo de Haterlales.

- TUtilizacidén de Kateriales Audiovicuales: Consiste
en el errleo de siternzs senscriales o nedios de comunica-
cién rasiva, tales como televisidén, ;eliculas, diepositi-
vas, filrinas, etec., rara la ex;licacién y derostracidn !

de terzs ¢ ectividades.



’

e conveniente, cuarde te rretende aprovechar rés efi
e

d dedicado al arzrendizaje, cuando se !

70

sostener la rotivacidn scbre al.un tera!

v zera nejerer la efectividad de otros mzteriales, ya que!
a

(&

erids prccedinmientes de enseflanza.

in enbarze, lo: nétcdos audiovisualss ne rueden uti-
lizarce coro nedio dnico o sistitutivo, sino sirgplerente
corc un rrocediniento diddetico que por ser multisensorial

-
i

irir cnesticnes ajenas, yendo directamente a la esen

ia del tems, facilita la transrisién de ez-eriencias y
verrite reforzar el efecto de oiros nétodos diddcticos, me
Jrordo 281 el a-rendizaje.

\si pues, loc rateriasles diddcticce deten ssleccionar
ce ccn ccrocimiernte critice de eouz ventajss y liritacio- !
res, nlznearse cuidadcsarente paraz adecuarles a las cir- !
cunstancics en ~ue ge utilizardn i ser exxleados en el mo-

ertos mAs orortuno rarz alcanzar las finalidsdes propues-!
+ae
tas,

tores Yy sin rerder de vis
arrollo de Alirentos pen-

a la utilizacidn de un so
iue debe buscarse la ccrbina-

o
ed¢irizntos tal que rermita 2l es

arrcovecharierto de cada etara del apren
1

os ccnocirientos ad-!

e TR R B
v la intesracidn

O



1T ASFECTCS TZORICCS

a) Discusidén de los I'étodos Audiovisueles,

Adn cuendo tcdo procedirmiento diddctico implica la
utilizacidén de algunc de los sentidos del estudiante pa
ra lograr el aprendizzje, se tiende actualmente, a bus-
cer la combinacién de aguellos gie, por el interés que’
deczpiertan en el alumno y por la facilidad con cque le !
rerniten captar lo cue se le ensefia, dan rejores resul-
tados.

Pespecto a la utilizacidn de materiales diddécticos
rara la enseflanza, se suele discutir sobre el valor de'
un sentido en relacién con otro.

En realidad, nuestras experiencias sensoriales estdn !
ruy relacionzdas entre si: cuando "vemos" algo, hacemos
al mismo tiempo Jjuicios sobre su textura, peso, etc., ¥y
de iguel forma sucede con cualguier otra experiencia !
sensorial,

En igualdad de cirsunstancias, aprendemos con la misma'
raridez nediante cualguiera de nuestros sentidos.

Por lo tanto, son otras las condiciones que determinan®
la via de rresentacién -~ue debe preferirse, pero se ha-
tla ya de nmétodos y materiales "nultisensorieles", es !
decir, aquellcs gue implican la participacién de varios
de los sentidos del estudiante para lograr la mejor per
cepcién e integracién del conocimiento proporcionado, !
debtido a gue el empleo de estos meteriales en la ense=!
flanza ayuda a dar a los alumnocs un nudrerc suficientemen
te grande de experiencias vitales y directas.



Los métodos audiovisuales son un grupo de los mu-
chos sistemas prometedores inventzdos para mejorar la'
ensefianza, puesto gque constituyen un procedimiento gue
llena ciertos recuisitos de la enseflanza objetiva, tan
to por la variedad de materiales de que se vale, como'
por su capacidad de presentar en el aula las imdgenes!
que més se asemejan a la realidad, ayudando asi al pro
fesor a hacer mds interesante y objetiva su clase.

El uso de materiales audiovisuales se bzasa en el!

principio de que todaz ensefianza puede ser me jorada, en
virtud de cue puede hacerse més recordable un aprendi-
zaje, Usados intelizenterente promueven la més efecti-
va clase de aprendizaje en adultos y nifios, en la es-!
cuela y en el camrno profesional,
Esto no significa cue los materiales audiovisuales de-
ban introducirse en cualguier caso gue se refiera s la
ensefianza, ni que deba desecharse todo procedimiento !
que no utilice una variedad de ellos.

Los materiales audiovisuales ayudan a realizar al
gunas labores con bastante facilidad y eficiencia, pe-
ro hay otras que quedan fuera de su alcance,

BEsto significa que, en su utilizacién debe tenerse con
ciencia plena tanto de sus ventajas como de sus limita
ciones .,

A continuacién, mencionaremos en la forma mds objetiva
posible, las principales caracteristicas de los mate-!
riales audiovisuales y de su utilizacién:

- los materiales audiovisuales son Utiles por su
caracteristica bdsica de proveer experiencias sensoria
les, ya sea gue ofrezcan una experiencia nueva o0 que '
recuerden una olvidada; pueden comunicar, a través de'



ojos y ofdos, una expresién mds realista y vivaz de lat
que rueden crear o recordar las palabras unicamente.

-~ ©Sin embargo, su eficacia depende en gran parte,
de la manera en cue se utilicen. Los materiales audiovi
suales, aunque veliosos, son Unicamente auxiliares en °
el rroceso de aprendizaje y por lo tanto, no pueden su-
rlantar al profesor, ni hacer posible gue éste se limi-
te a vigilar las actividades de los alumnos, sin tomar!
en ellas una participacién gctiva. Cualquier naterial °*
visual carece de valor si se exhibe sin un comentario o
discusién,

- Los nmateriales audiovisuales ayudan y proporcio
nan le base para la elzboracidén de conceyptos claros, pe
ro no pueden garantizer por si mismos, gue su resultado
sea la precisiédn. '

- Aungue por su aportacién de experiencias concre
tes, los métodos audiovisuales resultan muy efectivos °
para hacer frente a las diferencias individuales en un'
gruro heterogéneo, no pueden transformar, por arte de
magia, una clase tipica donde los alurnos presentan di-
ferentes niveles de preparacidén, capacidad e interés, '
en un grupo homogéneo de individuos gue reaccionen de !
ranera muy parecida y aprendan a un mismo ritmoc.

- Permiten ensefiar habilidzsdes més eficazmente, °
rostrando y no sélo diciendo, como ejecutar algo; esto!
es sumarente importante en la ensefianza de prédcticas de

laboratorio.

- Dado cue estos materiales son sustitutos de ex-
periencias originales, arreglados y seleccionados en °
cierta forma, se puede disponer de ellos en el momento!
adecuado y es posible utilizesrlos en un orden artifi- °*

ciel conveniente, pero no puede decirse gue todos los !



materiales audiovisuales provean experiencias por sus-—
titucién; muchos de ellos, por su forma, si proporcio-
nan experiencias nuevas: las tablas y diagramas, por '
e jerplo, permiten visualizar relaciones en forma origi
nal y objetiva,

- Los materiales audiovisuales, por ser experien
cias épticas y auditivas, resultan muy atractivos.
Txiste una relacién directa entre lo atractivo de un !
naterial y su efectividad para la ensefianza. Es decir,
nue su distintiva capacidad para proporcionar experien
cias sensoriales interesantes, constituye un recurso '
de rotivacién muy valioso en el proceso de aprendizaje.

- los materiales 'sensoriales perumiten el aprove-
chariento néximo del tiempo disponible para el aprendi
zaje y son especialmente efectivos para explicaciones!
o revisiones, planeadas en perfiodos limitados de tiem=-
DO.

- Para una utilizacién efectiva de los materia-'
les audiovisuales, el maestro debe tener en cuenta los
objetivos del tema que estéd tratando y debe definirlos
claramente. E1 alumno debe saber no sélo por qué, sino
tarbién para oué estd viendo y escuchando.

- ©Es posible afladir a los materiales audiovisua-
les, por medio del color, otras caracteristicas impor-
tantes como son: la de dar imdgenes mds vividas e inte
resantes, dar imprésiones mds fieles de la realidad ¥y
reforzar la motivacién.

Sin embargo, el color no debe ser usado indiscriminada
mente, sino de tal forma que contribuya a hacer més !
efectivo el material de ensefianza.

Todas estas caracteristicas de los materiales au-
diovisuales deben considerarse en su aplicacidn,

10



Por otro lado, cuando se usan inteligentemente pa
ra la enseflanza, pueden lograr lo siguiente:

- Reducir en el estudiante ideas con poco signi-
ficaedo, puesto cue dan bases para un pensaniento enri-
cuecido por experiencias y asociaciones y, por lo tan-
to, altamente significativo,

- Influir en la permanencia del aprendizaje por'
la calidad de la experiencia en intensidad y poder de'
impresién.

- Proporcionar une experiencie real que estimula
la actividad por parte de los aluxnos ya que absorben'
la atencién y por lo tanto aumentan el interés.

- Contribuir a un aprendizaje méds eficiente, va-
riado y profundo: reducen distracciones y dan buenos !
resultados con menos esiuerzo, en menos tiempo y con !
mayor vitalidad; su variedad, por evitar la monotonia,
permite un ndximo aprovecheniento de las experiencias'
y refuerza y aumenta la efectividad de otros procedi-'

mientos.

En resumen, puede decirse que en la preparzcién !
de cualguier material audiovisual, se deben considerar
los siguientes elementos:

1) Seleccién de los materiales con conocimiento’
critico de sus ventajas y limitaciones.

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

3) Aplicacién oportuna para alcenzar las finali-
dades proruestas.

4) Posterior control y eveluacién de lo aprendi-

do,

11
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e Trabva] ra el gursc.
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b) Integracién del Ilan

oI

Tn la crientacidn ce Tecnologie de Alirentos de la'
‘uirico Tarrecéutice Pibiczge, cse kz intentado
bl

izecicr de 1.étodos zudicvisuales, prin
rat

i
la dercstracién de rrécticas de lsborato

el rétcdo sudiovi~!
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su=2l rere la cdercotraz jors

de Alirentoes; el trab eleheracidn 3 arlicacién de!
este rateriel Iue pre coro t fegicnal ror!

Cectillo Tuanzuis y Fedro Ve
le Vega, nuienes rro er vistz de los resultadcs ob

o+ 4

enidos, rue cdich

rias, entre elle

cuzl elzboraron un
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De esta su_eren ¥ Ge puszetre rrovie inquietud !
ro» la utilizacién de :étodcs ¥ recursos cue contribujan
a rejorar el nivel acadérico de lz cerrers, sur;ié la




ampliaros aljunes de las prdcticas,
e 6 antes rencionzdo y nemos !
elchorade el raterial a2udiovisual necesario para le demos
tracidn de las 17 précticas de cue z2ctualrente constz el!
rrosrena ¥ oque han sido cuidadosamente revisadas para su!
rejor zvlicacién y arrovechaniento y heros observado los!

reenltadozs de su 1tilizacién.

71 rnaterial zudiovisual de que heros hablado consis-—
te en series de diapositivas a cclores que ruestran en !
izfenes objetives y claras, los datos y técnicas para la
renlizacién de las rrédcticas, asi como los formatos de ta

tles ¥y los cuestionarios,

Ias dizyositives son irdzenes fijas rroyectedas, que
.or sa rispa naturaleze ;ueden ser exszliinadas en forma co
iectiva, y ;or tanto tiemrc como sea necesario; rermiten'
centre» la atencién de los alumnos y desrertar su interés

v

v. e restan para enfatizar as;ectos definidos de una ex-
rerienciz visual ror la ricueza de detzlles que proporcio
nan; cu secuencia es relativemente flexible y por lo tan-
to . ermite a3l raestro adecuarlas a las cipcunstancias es-—
recificas; son fédciles de utilizar y relativamente bara-'
tas, ¥ rpueden er;learse aconpafiadas de una srcbacién, de!
12terial irjreso, o de la explicacién y conentarios del !

v

raestro.

Yeros dicho ya, que ningin material diddctico es efi
siente ror si solo, y gue ror lo tanto debe hacerse uso '
de la conbinacién de aquellos gue percita el ndximo apro-
vechamiento de cada etapa del aprehdizaje y la integra- '
ciér arcérice de los conocimientos adquiridos.

13



Puesto gue se intenta crear en el estudiante una !

madurez de rensamiento, tenemos gue rechazar aquellos !
materiales y métodos instructivos que pongan a los alum
nos en una situacién de mayor dependencia y menor madu-
rez,
Por esta razén, tanto el plan de trabajo como las diapo
sitives se han elaboredo de tal forma que, aunque mues-—
tren clara y objetivamente los pasos de la prédctica, no
den al alumno los resultados cue se espera que é1 mismo
encuentre mediante su propia experiencia.

Considerando esto, la forma de trabajo que propone
mos para el curso préctico de Desarrollo de Alimentos,’
consiste en:

Dar una explicacién de la préctica a realizar, por
medio de las diapositivas y dirigida y comentada por el
raestro.

A esto puede seguir una breve sesién de preguntas y res
puestas, conducida por el profesor, para encauzar el '
trabajo prédctico que se realizard,

‘Con estas bases, suponemos que el alumno puede efectuar
la préctica, obteniendo el mayor provecho, aungue desde
luego es necesario cue consulte bibliografia o, al me-'
nos, el material impreso de la préctica.

Como la realizacién de una experiencia, o en este caso,
el desarrollo de un producto no tiene sentido si no se!
conocen los resultados y considerando que se trata de !
alinentos, sugerimos que naya entre los alumnos, un in-
tercanbio de productos, de modo que todos sean califica
dos por una rersona ajena a su elaboracién; es recomen-
dable ademds, cue el alumno que lo prepardé conozca y cO
mente dichos resultados. E1l maestro dard su juicio al !
final, para evitar que su decisién influya en las de
los alumnos,
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Como complerento de la experiencia de laboratorio, los !
alurnos deberdn entregar un inforze que incluya los re-!
sultados obtenidos, conclusiones y conentarios y el cues
tionario proruesto, gue el profesor puede ampliar o modi
ficar segin su criterio.
Este informe debera ser lo méds semejante posible al que'
se haria en el caso del desarrollo de un producto en el!
ejercicio profesional; es decir que debe proporcionar !
los siguientes datos:

- 1la descripcién del producto con las caracteristi
cas rue se pretende darle

- 1la férmula detallada del producto desarrollado '

- un reporte del costo del producto

- datos especificos sobre las condiciones de elabo
racién y proceso '

- resultados de las deterrinaciones fisico-quimi-'
cas efectuadas al producto .

- resultados de la evaluacién organoléptica

- composicién: andlisis bromatoldzgico, (por lo li-
ritado del tiempo y ya cue estas determinaciones se efec
tuan en otra materia, el alumno repcrtard solamente un '
andlisis calculado en base a la proporcién y composicién
de ingredientes usados en la formulacién). 1/

- discusién de los resultados y comentarios .

1/ Una coordinacién de programas y actividades entre es-

a materia y otras como Andlisis de Alimentos, aungue es
dificil, presentaria grandes ventajas para todos los '
alurnos ya que tendrian la oportunidad de trabajar con !
muestras reales y més variadas y de conocer los resulta-
dos reales de su trabajo. Esto les permite integrar me-!

Jor sus conocicmientos y desarrollar un criterio profesio
nal rds amplio. Los estudiantes de Analisis de Alimentos
utilizarian en sus prédcticas muestras elaboradas en Desa
rrollo de alimentos y reportarian a los compafieros de es
ta materia, los resultados obtenidos,
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Finalmente, una discusién dirigida de la prédctica, des-
pués de hacerla, presenta grandes ventajas puesto que '
todos los alumnos tienen informacién previa y su propia
experiencia que les permiten intercambiar datos, opinio
nes e inguietudes logrando asi una mejor integracién de
los conocimientos adquiridos.

Todo esto se realizaria en el transcurso de una se
rana, 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 demds segun la disponibilidad de tiempo de los estu
diantes,

16



TIII ASPEC™OS PRACTICOS

&) Material y R®quipo fotogréfico.

¥l material vy equipo fotogréfico utilizado en la‘'
elaboracibn de las diapositivas fue el siguiente:

- Cémere NIKKORMAT; f: 1.4 (NIKON),

Esta cdmara puede usarse en condiciones drésticas
de iluminacibn, va que el diafragma ovuede cerrarse a '
fl€ o fl11, lo cuzl vermite captar més detalles del oh-
jeto que se desee fotografiar por le profundidad de fo
c0 Jue se logrea, en gren parte del trabajo de elabora-
cibn de las diapositivas se utilizaron estas apertures

del diafragma.

- Lentes de acercamiento para la cédmara NIKYORMAT™:

Lente Kenko P.X # 1, @ 52 que vermite fotografiar
objetos a 30 cm. de distancia,

Lente Fenko P.X # 2, #§ 52 gue permite tomer fotos
a 24 cm, del objeto.

Lente Kenko P.X # 3, # 52 que permite fotografiar
objetos a 20 cm, de distancia,
71 difémetro () de les lentes es de 52 mm,

Bs posible reducir m#fs adn la distancia a la cual
puede tomeérse una fotografia mediante la combinacién '
de dos o méds de estas lentes, pero dado gue disminuye'
1& profundidad de foco se pierde 1la nitidez.

b2
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- Peliculs Rastms#n de 35 mm., v 100°4AS4 que se utili
za para tomar negativos de los cuales se obtienen las!
coniegs de las diapositivas,

- Monturas de cartbédn para transparenciss; las montu
ras utilizadas se sellan por contacto mediante aplica-
cibn de calor, o de alcohol y presionando para pegar,

- Tripie Daiwa S 7''; que permite obtener buenas !
imdgenes cuando se uséen velocidades bajas y poca luz '
poruyue reduce el movimiento,

- Hay otros materiales, que aungue no son fotografi
cos, se utilizsn para la elaboracibn de las diapositi-
vas:

Papel terciopelo de varios colores que se utiliza
como fondo poryue presenta la ventaja de abgorber re -
flejos indeseables.

Juego Leroy para hacer letreros, cartulinas,pavel
albanene, tinta china, plumones, etc.

b) Material y Wyuipo de laboratorio.

l.- Materialeg:

Los materisles utilizados en las préActicas de la-
boratorio de Desarrollo de Alimentos pueden clasificar
gse en &limentos, reactivos y otros., Los elimentos cue'

se emoleén los 2portan los alumnos; los rezctivos de !



laboratorio los proporciona la facultad, pero es impor
tante que el profesor de laboratorio pida cbn anticipa
cibn 21 almacén las substzncics yue necesitard, a fin'
de evitar problem:s o deficiencias; los m&teriales cla
gificados comc OTROS generalmente son cos&s gue los !
mismos &lumnos pueden llevar para las précticas.

A continuzcibn nombramos los materiales de cada !

tipo Qque se requieren:

Alimentos,

Aceite de ajonjold grasa vegetal

aceite de 2lgodén harina de mafiz

aceite de cértamo harina de trigo

aceite de oliva huevos

2lmid bén intestino delgado de cer-
almid bn pregelatinizado do. (M™rive nara embutir)
atoles de mafz jitomate

azdcar jugo de limébn

barras de chocolate jugo de uva rojs

celdos de pollo leche condenszda azucara-
cerne 3e res y de cerdo da

cArne de res sin hueso leche evaporada

para asar | leche fresca

ceholla deshidratada leche en polvo descremada
cocoa en polvo manteguilla

comino mosteaza

chocolate en polvo pimentbn molidGo

fécula de mafz (maizena) pimienta blanca molida
frutas: (membrillo, *ejo pimienta negra moclida
cote 0 guavaba polvo de hornear
gelatinas proteina vegatal texturi-
gelatinas sin szbor zada (tipo Protoleg
grasa de cerdo refrescos de cola

o]
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refrescos de fresa
refrescos de linén
refrescos de naranja
sal

semilla de cilantro
semilla de chia (o simi
lar)

Reactivos,

Aceite esencizl de menta
aceite mineral

acetona

4cido ascbrbico

&cido citrico

alcohol et{lico
bicarbonato de sodio
buffers de oH 3,5,6,7,8
carragenina

citrato de sodio

cloruro de c#lcio anhi -
éro

cloruro de bario
colorante amarillo d=1 -
nimero S

color~ntes pdrA alimentos
(amarillo, rojo v verde)
colorantes liposolubles
ecsencics o sabores arti-
ficiales de coco, duraz-
no, frambuesa, fresa, 1i
mSn, manzana, naranja y
uva

20

sopag deshidratadas
vainilla (extracto)
vainillina

vegetales (espinaca,ejo-
tes, col roja y col blan
ca)

vinagre.

fenolftaleina

glucosa

glutznato raonosbdico
grenetina

hidrolizado de protefinsas
vegetales

hidréxido de sodio
indicador universal
monoegteirato de gliceri-
lo

papel filtro

papel pH

gquinina

sabores artificiales
sacarina de sodio en pol-
vo

tartrato 4cido de potasio
tartrato doble de sodio ¥y

potasio,



Ctros.

Anillos de metsl pefios limpios
azulejos blancos papel encerado
bolses de polietileno pepel milimétrico
cepnillo perafina (velzs)
cerillos regla

cordel rodillo para huellas digi-
detergente tales

escobillbn tinta

jabbn tijeras

latas vacias con tapas toallas desechables
verforadas

malla metélica

manta de cielo

me&teri&les de empeque:
serén, polietileno, DO
lioropileno, acrilonitrilo,
gluminio laminado, etc,

Equipo de laboratorio,

E1l eguipo de laboratorio requerido consiste en:

Agitadores embutidora
balanza analitica goteros

balanza granataria gradillas

bureta graduada matraces
centrifuga d= meno mecheros
cronbémetro mezcladora Hobart
deseceador micrbmetro
dinfsmbémetro molino para casrne
estufa de laboratorio pinzas

termémetro termémetro jpara carnes

n)
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rinzas para buretsa
vipetes

probetas

Refractémetro de Abbe
tamiz (U.S. std. sieve 60)
tela de asgbesto
termémetro

termbémetro vara carnes
termoselladora

t1ipié

+ubos de ensayo

vasos de precipitados
vidrios de reloj
viscosimetro de Ogtwald

Se requieren ademéas otros objetos que no pueden '

considerarse dentro del equivo de laboratorio y que a'

continuacibén se mencionan:

Patidor manual de esnirzl
batidor mecénico rotato-
rio

batidora plenetaria eldéc-
txricea

cfceroles de verios tama
708

cernidor

cuchAarag

cuchillo

estufa con hornilla o
tela, mechero y tripié
esvdtula de hule

frascos de vidrio de di
ferentes tamefios

horno

licuadora

moldes individuales
moldes metélicos poco
profundos

moldes para hornear paste
les

perchas para hornear car-
ne

platos blancos
refrigerador

sartén

tablas de madera para cor
% o o

tazas blancas

tazones para batido
tenedores

vasos.
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IATERTAIES: ZQUIPO:

Serie 1 Postres de gelatina Refrigerador doméstico,
(4 nuestras) licuadora doméstica,
Serie 2 Caldos de pollo balanza gren:taria,
(4 nuestras) estufa con hornilla o te
Serie 3 Atoles de raiz la, mechero y tripié,
(4 nuestras) Probeta graduada de 1 1.
Serie 4 Sopas deshidratadas cacerolas de varios ta-
(4 ruestras) mafios
Serie 5 Chocolates en polvo rlatos blancos hondos y
(4 ruestras) extendidos
Agua 51, tazas de porcelana blan-
Leche 2 1. it
P r— 100 . moldes individuales para
gelatina,
cucharas,

FETODO:

El profesor de lzborztorio designard con anticipa- !
cién a cada gruro de trabajo, la serie de alimentos que °
deberd rrevarar, asi como la gue le tocard evaluar.
Ningin gruro podréd evaluer los alimentos que le haya toca
do prerparar.,

El dia de la prédctica cada grupo preparard en el la-
boratorio la serie de nuestras correspondiente (mismo pro
ducto y mismo sabtor, pero diferente marca) y realizara
una evaluacién de los atributos de otra serie de alinren-'
tos, comparando todas las nuestras contra una de ellas !
considerada como patrén de referencia.



La rreparacién de las muestras deberd hacerse respe
tando fielmente las instrucciones del fabricante., En ca-
so de faltar estas instrucciones, el gruro consultard al
vrrofesor de laboratorio para establecer el procedimiento
estandar para su preparacidén; también deberdn estandari-
zarse las redides inespecificas de las instrucciones co-
me "una cucharada" asi como la cantidad de azdcar para '
los atoles. ' ‘
Cada muestra preparada debe marcarse con una clave y no'
con el norbre ni la marca del producto. Cada miembro del
gruro que realizard la evaluacién, examinard cada mues-'
tra por separado, evitando las distracciones y sin comu-
nicarse con otras personds riertras hace cada exdmen.

Antes de iniciar la prueba, cada juez se femiliari-
zard con la heja de calificaciédn que le hzbrd sido pro-!
porcionada ror el grupc gue preparéd la serie.

Los resultados de cada evaluacién deben ponerse por
escrito en la hoja rreparada exprofeso para cada nuestra
y rara czda persona. Al final se hard una discusidén de !
los juicios, a fin de que exista una interaccién para me
jorar la interrpretacién de los resultados.

Zstos resultados serdn entregados al gru:o encarga-
do de la preparacién de la serie correspondiente, quien'®
inforrard todos los asrpectcos de la evaluacién, indicando
rarcas utilizadas, sabores, detalles de lz preparacién,
etc. Este gruvo también serd responsable del disefio de !
la hoja de calificacidén gue rresentard al grurpo de eva-!
luacidén y que serd entregada como parte de su informe al
finalizar la rrdctica.

Zs conveniente selectuionar muestras lo mds frescas'
rositle, para evitar complicaciones en los juicios.
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Foja de Calificecidén

'

Norbre del rroducto Puntos Nuestras
que se califica. méximo 1 2 3
T Apariencia zeneral 30
1." COlOI‘

2.~ sedirentos o
raterias extrarias
3.- consistencia

TI Gusto 50
l.- acidez
2.- nivel de dulce
.- nivel de amargo
4.- nivel de sal
.- nivel de esrecias
6.- textura

TII Aroma 20

[ TT"TJLCION TCTAL: 100

Conentarios:



Atribvutos comunes ocue son calificados

a2l evaluar los alimentos cue se citan.

terias ex=

rafizs,

Postres | Caldcs | Chocclates | Sopas des AtoleJ
ATRIBUTCS | de gela de en hidrata de
tina pollo polvo das maiz
L rora X X X X X
Tolor X X X X X
Sabor X X X b4 X
‘cidez X
["ivel
de szl X X

MMivel

de dulce X X X
fTivel
de amargo X
ti"ivel de
esrecizas X X

~onsis-
tencia X X X X X
Textura X X X
"resencia
e sediren
tos y/o ma X X X p.g X




scale de Zalifieczeidn Global
1

z Znlificacién

cue =2 sursiere utilizur

(s8lc re-uiere jenuellas rnejoras)

3 Reguler
(comible, pero nzda rn4s)
2 i'alo

(re-uiere srzndes nejoras)

way ralo

[

(incozible)

- fGriswzold, R. Il "The Experizertal Study of
Toods", Houshton TiEflin Jo. T.S.4. 1962,
- lorr, i'. 1. & T.T. Irmiter, "Introlductery

cods", Jecond editicrn. l'acmillan Co.
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IATZRIAL AUDIOVISUAL PROPUESTO:

Préctica I

1l.- Titulo

2.,- Indicaciones para la
rreraracién de las ruestras
3.- Ejemrlo de instrucciones
4,- Freparacién de gelatina:
adicionar agua caliente

5.= Disolver

6.- Adicionar agua fria

T7.- Reposar hasta gelifica-
cién

8.- Serie de 4 muestras de
gelatina

9.~ Serie de 4 muestras de
caldo de pollo

OBSERVACICINES:

10.- Serie de 4 nuestras de
atoles de maiz

. 1l.= 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 alimento

15.- Escala de calificacién
global

16.- Ejemplo de una hoja de
calificacién.

Esta prdctica es importante porque permi-
te familiarizaer al alumno con

los principales métodos de'

evaluacién,‘los cuales utilizard a lo largo del curso y '
en su ejercicio profesional rara juzgar la calidad de los
productos alirenticios desarrollados.
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ANEXC IXCLUSIVO PARA EZL PRCFESCR

Recomendaciones para la preparacién de las muestras.

Primera parte:
Refresco de colea con jugo
Leche fresca con sal de 1imén (fresco)
No. Leche Sol. 20% NaCl No. Refresco Sol. 10% de
jugo limén
1 250 ml Sml 1 250 ml 0.5 ml
2 " 10 2 ” 1.0
3 " 15 3 & 1.5
4 e 20 4 " 2.0
5 ] 25 5 L 2.5
6 " 30 6 o 3.0
7 o 35 T " 3.5
8 . 40 8 . 4,0
9 » 45 9 " 4.5
10 " 50 10 " 5.0
Refresco de cola con sul-
Leche evaporada con azudcar fato de quinina
No. Leche Sol. azdcar 56 No. Refresco Sol. sulfato
quinina 2%
1 250 ml 1l ml 1 250 ml Oel ml
2 " 2 2 " 0.2
3 . 3 3 " 0.3
4 = 4 4 . 0.4
5 " 5 5 “ 0.5
6 " 6 (Y n 0.6
T » T T " 0.7
8 ¥ 8 8 " 0.8
9 = 9 9 - 0.9
10 " 10 10 " 1.0
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I ~imere parte:
Tere la prepst centos proclera
: zan: leche T g refrescc d& 20
) ;és) T leche evaror de actes sust
clcca en unz serie entes rnurer-dce @

cer z czde slwm no el resciivo zliicicrnaie ?
. cis que pude identificer =28 re-recenta
urtral rere identificer dicho alinento y rezctivo.
Sesanda yrartes
21 rrofescr haréd entre_z de unz serie de cuctro !
ruestras de jostre de geletina, :repsrzdas sin cecler y !
" parcsdas conr claves Yy se rz2diréd 2 cada rierbro del Zruyo
) cue identifigue e irforne jor escritec el szbor 3¢ cade !
ruestre,
. To debe “aber distracciln entre les jueces rientras veri
“ican el exzren de lzs ruestras., Al terninar, los silem-!

(9V]

un



bros de cadz gruro podrén intercaubiar ideas para rejorar
la interpretacidén de los resultadcs.

Tercera tarte:

E1 profesor de laboratcrio entregard una serie de !
cuatro ruestras de postre de gelatina preparadas con di-!'
versos sabores y colores y pedird a cada miembro del gru-
ro sue identificue e informe por escrito, el sabor corres

Ttondiente a cada muestra.
Deben observarse las mismes reconendaciones gue se han '
descrito en el punto anterior.

TABLAS DE RESULTADOS:

I
Capacidad Umbral
Alinento Sabor Dosis
II
Sabores identific=zdos en gelatinas incoloras
111

Sebores identificados en gelatinas con color
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AL AUDIOVISUAL PROFUESTC:

l.-
2.~
3.~
bor
4,~
bor
5.=
bor
6.-
bor

Préctica II

T{tulo

Vateriales utilizados
Identificacién del sa-
dcido

Identificacién del sa-
amargo

Identificacién del sa-
salado

Identificacién del sa-
dulce
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T.=- Resultados de capaci-
dad umbral (I)

8.- Identificacién de sa-
bores en gelatinas incolo
ras

9.- Identificacién de sa-
bores en geletinas con co
lor

10.- Resultados de identi-
ficacién de sabores



Segunda parte:

Postres de gelatina sin color:

luestra marcada con sabor
O naranja
AN limén
O durazno
* coco

Tercera perte:

Postres de gelatina con color

Juestra marcada con color sabor
O rojo 1limén
AN verde fresa
Q amarillo cereza
%* naranja coco

Férmula recomendada para la preparacién de las muestras

de gelatina:

Grenetina 10 %
azdcar 87 %
écido citrico 1/ 3%
sabor 0.050 %
colorante 2/

'%/ S6lo se usard en los postres de gelatina con sabores
e frutes; no se usa en sabores de coco, café, étc.

2/ E1 colorante puede presentarse en distintas formas, pe
ro se utiliza la cantidzd necesaria pare dar un color
aceptable.



Tara la preparacidén de los postres, se disuelven '
verfectarente 100 g de mezcla seca en 500 ml de agua ca-
liente (80 a 90°C) y se dejan en refrigeracién (5 - 8°¢)
ror 1o menos 3 horas, antes de probarlos.

Debe rrepararse cada postre de gelatina en cantidad
suficiente rara obtener 12 muestras de 100 ml cada una,’
considerando que se recuieren 12 juegos para un grupo de
25 alumnos,
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Préctica III

DCSIFICACICE DE ADITIVOS EN ALIINENTCOS I

( Pudin de Vainilla )

CBJETIVC: ZEJjemplificar uno de los procedimientos para,'
durplicar caracteristicas en muestras de alimentos proce-
sados., Se estudiard la dosificacidén de un aditivo sabori
zante (vainillina) en pudines de almidén.

INTPODUCCION: Un aditivo alimentario puede definirse co
mo una sustancia quimica cue se adiciona a un alimento '

en alguna efala de su jrcceso, almaceneamiento o empaéado
y cue permanece en el producto terminado,

Tn general se requiere gue la adicién de tales com=-
puestos sirva a un objetivo especifico y clararente defi
nido, y que de ningin modo disminuya el valor nutritivo!
del alimento.

Son muchos los comiuestos gue se adicionan a los !
alinentos para prevenir su descomposicién, realzar su sa
bor, aumentar su valor nutritivo o para darles otras ca-
racteristicas especificas que los mejoren.

TLos aditivos pueden ser nutritivos o no-nutritivos,
fisioldégicamente activos o inertes, pero siempre es im-'
rorteante que sean seguros,

Tn aditivos alimentarios, "seguridad" es la certeza préc
tica de que no se rroducird dafio alguno como resultado '
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¢el nso de fdiche sinstanrciz en la cootidad y ferte (Toiues
tes, (Vor ctro lzdo, "toxicidad"™ es la capacidzd de unsz !

sustancia parc :rcducir un davo).

a 2eleccionar un aditive zlirenterio deben enali-
iticarente 1os cecrruestos que ;uedan se
‘ires es _e<ificos, torando en cuenta lcs siuie
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La vainilline (3-metoxi, 4-hidroxi-benzaldehido) que
se obtiene del fruto de "Vanilla planifclia™ se usa como'
saborizante de alimentos, principalmente en dulces y pos-
tres.

En la elaboracién de pudines de almidén es frecuente el
erpleo de aditivos para dar el sabor agradable caracteris
tico.

Un pudin de vainilla debe presentar las siguientes '
cualidades: apariencia hureda y brillante, formacién de '
relicula en la superficie al infriarse, suavidad y a la !
vez consistencia suficiente rara moldearse, olor y sabor!
caracteri{sticos de vainilla y ligeranente dulce, color
amarillo claro. ‘

FATERIALES: ERUIPO:
Azicar 100 g Balanza analitice,
fécula de maiz 50 g estufa con hornilla o te-!'
sal 2 g la, mechero y tripié,
color amarillo No. 5 20 mg vasos de preciritados,
sol, de vainillina cazo de aluminio de 1 1,
al 0.1 % (en peso) 160 m1 20 moldes individuales,
alcohol 20 ml1 bureta graduada,
leche fresca 11 cuchareas.
METCDO:

Cada grupo de alumnos recibird 100 g de una nuestra

rroblera de rudin de vainilla. E1 grupo de trabajo deter
minard por via organoléptica, la concentracién de vaini-
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1lina usada como szoerizante en la ruestra iroblene,

T8rrula bésice:

Ia férmula bdsica ~ue se errleard para preparar el !
;2din sin sebor es la sizuiente:

Azdcar 65.06 ¢
fécula de mziz 34,18 ¢
al C.T0 7

n

ceclor arcarillo # 0.02 ¢

Le vcoinilline pera hacer la rprueba serd entregada !
ror el :rofesor a cada sri;o, en forme de sclucidén alcohé
lica 21 C.1 7 en yeso.

Ia :reparacidén de la férrule wésicez sin saber deberd
tacerse en forra cuidadosa, mezclande hcmogdrezmente to-!
dos los ingredientes rara evitar falles ern lz determina-!
¢ion.

Z1 color armarillo # 5 se juede diluir ror anticirado en !
unos 15 6 20 g del azﬁcar, se adicionan 5 ml de zlcohol ¥y
se incorpora esta combinacién e la nezcla de azicar, fécu
la y sal; se ccntinia el mezclado hastz que el alcohol se

raya evarcrado,.

Cocinado:

Z1 cocinado de la muestra yroblema y del Gurlicado,’
ta

)}

aju rse con precisidén a lazs indicaciones si.uien-!'

ck
[v]
o

(0]
mn
.

1.- Se coloca la muestra problema (100 g) en un reci
riente de 2lurinio de 1 litro de capacidad. Se zdicionan’
500 ml de leche fresca y se agita parza hacer una mezcla !

horogérnea. Se pone el recipiente a fuego medio, roviendo
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constanterente hasta que se inicie la ebullicién., Debe '

evitarse a toda costa que el producto se quene, pues en'
este caso seria muy diffcil hacer la correcta evaluacidén,

del sabor.
S5e vacia el rroducto en moldes individuales y se deja en
friegr,

2.- El procedimiento para la preraracién del dupli
cado es similar, E1 pudin obtenido se reparte en 10 por-
ciones isuales (en peso) pohiéndolo en moldes individua-
les. Les adiciones de solucidén de vainillina deben hacer
ce con una bureta graduade y cuando el rroducto aun esté
celiente., Desyués de cada adicién debe homogeneizarse la
ruestra y dejar eniriar antes de su degsustacién y compa-

acion con el ;roblema pare nc obtener falsos resulta- !

~

dos.

Tare facilitar este tipo de duplicaciones, es siem-
rre recorendable emrezar con dosis pequeiilas y alcanzar !
la izualacién del sabor a dosis subsecuentes y algo mayo
res,

PESUITADCS: Cada gruro informard por escrito la dosis ¢
que isualé el nivel de sabor de vainillina de la ruestra
problera, exrresada en g/ 100 g de muestras

Se encontré que la muestrz problena contiene
5 de vainillina por 100 g de muestra.
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PATTTIAL AUTICVISUAL FRCIUTSTO:

Préctica III

.= l'atericles utilizados

ny

3.- Térrula hdcsica

4,- Tezclado en seco de los
in-ediertes

5.- Ireryaracién del coloran

&.,- Incorroracién a laz nez-

~la v eva oracidén del alcohol
T.— Tistribacién en bolsas y

1573,

€.= Colocar las ruestres!'
en un reciriente, agregar
leche y hervir

8@.,- Dosificacién de la
vainillina

10.- Reposo para la geli-
ficacidén

11.- Comparacidén con el !
rroblera

12.- Resultados

(PTTPYACICNTS: In esta jréctica yueden enrleearse otros sa-

teres diferentes rare estudiar su <osificacién en pudines !
de 2lmidén, asi como la de otros aditivoes, por ejemplo los!'
cclorantes, Fuede designarse a.cades ecuiro el estudio de un

aditivo saborizante (u otro) diferente y comentar todos los

~esulta.’os en la discusién.
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Préctica IV

DOSIFICACION DE ADITIVOS EN ALINENTOS II

( Jugo de Tomate )

OBJETIVO: Estudiar experimentalmente algunos de los fac
tores que afectan las caracteristicas del jugo de tomate,
especialmente ciertos aditivos como sal, gomas, 4cido ci-
trico, dcido ascérbico.

INTRODUCCION: Se ha encontrado que el factor mds impor-'
tante para obtener una buena consistencia en el procesado
de productos del tomate, es la temperatura del tratamien-—
to antes o durante la extraccién del jugo. Wildeman encon
tré cue la ventaja del método de extraccién en caliente '
consistia no en la extraccién del material péctico de las
semillas, sino en la preservacién de la pectina natural,’
concluyendo cue en los tomates molidos, SIN CALENTALIENTO
cerca del 70 % del contenido de pectina, se pierde en 10

rinutos.

Por esta razén, la inactivacién de las enzimas pec-'
tin-retoxilasa y pectin-poligalacturonasa, se logra por !
un adecuado escalde en agua hirviendo a 93 - 94°¢c.

Sin embargo, en el procesado industrial debe ser minimo '
el calentamiento de derivados del tomate, para no afectar
negativarente el color y el sabor del producto.

Se sabe también que el tamafio de particula de los sé
lidos en suspensién tiene influencia sobre la consisten-!'
cia de los derivados del tomate.

47



En la prdctica, 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 caracteristicas 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.

NATERIALES:

Jitomate fresco

sal

4cido ascérbico
dcido citrico

agente estabilizante
de viscosidad
glutamato monosdédico
hidréxido de

sodio 0.1 N (
fenolftaleina,.

25 g
500 mg

500 mg

100 ml

48

EQUIPO:

Balanza analitica,
viscosimetro de Ostwald o
de Brookfield,
cronémetro,

bureta graduada y pinzas,
pipeta de 10 ml

4 vasos de precipitados '
de 500 ml,

4 matraces erlenmeyer de'
250 ml,

erbudo de tallo corto,
tamiz (U.S. standard sie-
ve No. 60) 6 colador,
estufa con hornilla o te-
la, mechero y tripié,
lienzo de manta,

4 frascos de vidrio comin
de 500 ml con tapén,

olla de peltre de 1 1,
papel filtro.



FETODO:

Cada grupo recibird una muestra problema de jugo de
tomate gue tratard de reproducir utilizando el jugo obte
nido en el laboratorio.

la viscosidad aparente del jugo serd determinada con
viscosimetro de Ostwald o Brookfield. En ausencia de este
equipo serd necesario que todos los grupos utilicen la '
misma pireta graduada de 10 ml y que miden el tiempo en '
sezundos en que sale de ella el mismo volumen de jugo.

las operaciones generales para la preparacién del ju
go son las siguientes:

Los tomates gque se usen deben haber alcanzedo su ple-

na madurez, estar sanos, firmes y ser de color rojo por '
fuera y por dentro. 1/.

Lavado: Deben lavarse usando solamente-agua para qui
tar perfectamente bien la tierra, hongos y dends materia-
les extrafos.

Escaldado: Esta ojeracién tiene por objeto inactivar
enzinas cue provocan la degradacién de las pectinas, Se !
colocan los jitomates en un lienzo de manta y se sumergen
en agua hirviendo durante 5 minutos. Enseguida se llevan'
a enfriar en agua corriente, dejéndolos en reposo otros 5
minutos,

Tanmizado: Los tomates escaldados se tamizan lo mds
rérido posible (para evitar que se oxiden) utilizando un’

l/ Si el color es aun verde, se obtendrd un jugo de color
grisdceo no acertable.
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colador de malla cerrada (para evitar que puedan pasar '
las semillas y porciones de cédscara). De preferencia usar
la malla metdlica No. 60 (U.S. standard sieve No. 60).

4 continuacidén se muestra la secuencia de experien-

cias rue deben seguirse en esta prédctica:

DIAGRAI'A DE SECUENCIA DE EXFPERIENCIAS

Tomates
Lavado
Escaldddo
Tamizado Tamizado
Tuestra Nuestra Yuestra
No. 1 1Y 2 No. 3

Oa®;
O— OO
Oa02020,02020

Muestra
Problema

1




Descripcién de las Operaciones del Diagrama:

Numero:

Descripcidn:

1

Determinacidén de acidez. Expresarla como % de'
dcido citrico. la determinacién se hard en el!
"suero" que se obtiene 21 filtrar el jugo en !
rarel para eliminar pulpea y fibras.

Adicionar dcido ascérbico 0.05 % (50 mg por !
100 g de jugo) y glutemato monosédico 0.1 % !
(100 mg por 100 g de jugo).

Adicionar solucién concentrada de 4cido citri-
co (en gotas) hasta alcanzar el nivel de aci-!
dez de la muestra problera. En algunos casos !
esta adicién no es necesaria debido a la fuer-
te acidez natural de los frutos.

Adicién de 0.5 % de sal (500 mg por 100 g de !
jugo).

Adicidén de 0.25 % de agente estabilizador de !
viscosidad. Este agente debe adicionarse pre-'
viarente mezclado en secc con la sal gue se !
usard, de acuerdo co» el punto anterior. E1l ju
go se agitard vigorcsanmente tres veces, duran-
te 1 minuto a intervalcs de 5 minutos.

Llevar el jugo a ebullicidén con fuego lento y
dejar que hierva por un minuto. Al terminar se
dejard enfriar hasta que alcance la temperatu-
ra de la nuestra problena,
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T Comparacién de los siguientes atributos de
todas las muestras:
(a) color
(b) caracteristicas de los sélidos suspen-
didos (visual)
(e¢) aroma
(d) sabor (tomate)
(e) nivel de sal (sensorial)
(f) nivel de acidez (sensorial)
(g) viscosidad (Ostwald, Brookfield o pipe
ta)

CUESTIONARIO:

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

2.= 3Zxplicue la razdén del uso del 4cido ascérbico en !
las muestras 2 y 3.

3.~ ¢Qué diferencias existen en el sabor de las mues- !
tras 1 y 2°?

4.- (Cudl de las tres muestras obtenidas en el laborato
rio resulté ser la nds viscosa?

5.=- ¢Qué diferencias hay en el color de la muestra pro-
blema y la muestra 19

6.~ ¢Cudl de las 3 nuestras obtenidas se parece mds en
tédos sus caracteres a la muestra problema?
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IATESRIAL AUDIOVISUAL PRCPUESTO:

Préctica IV

o= wftulo 13.- Adicidén de la mezcla
Z4= | nteriales utilizados estabilizante-sal
3.~ Luvado 14 .- Ebullicién
14= .Lscaldado 15.- Enfriamiento
© .= nfriado 16.- Comparacibén con el !
A o= Tamizado problema
Vo= Diagrama de operaciones 17.~- Determinacién de sé_
“¢= Filtrado lidos en suspensién.
.= Determinacién de acidez 18.- Determinacién de vis
Je= Adicién de 4cido ascér- cosidad aparente (Ostwald)
Z:co y glutamato monosédico 19.- Determinacién de vis
Ze= Adicién de 4cido citrico cosidad aparente (pipeta)
12 ,- Preparacién del agente 20.- Cuestionario

‘e stabilizante de viscosidad

OBSIXVACIONES: Este experimento puede realizarse con ’
otras verduras o frutas y resulta valioso pues permite zl
estudiante trabajar con varios aditivos y diversos facto-
res de proceso en el mismo producto.
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Prdctica V

FSTIDIO “XPRRIMENTAL DE JARABES DR CHOCOLATE

ORJRETIVO: Ilustrar la formilacibn d= jarabes de chocolz
te, estudisando los efectos de la adicidn de glucosa, ’
agentes de viscosidad como la carragenina, variaciones !
en las cantidades de azdcar y cocoa,

INTEODUCCION: La cocoa es el subproducto obtenido del!
nrocesamiento del cacao tostado y molido, y sometido & !
prensado para extraer la néntnca d= cacAao,

Lag cocoas pueden tener porcentzjes residusles variables
de grusu del cacao y se utilizan anmplismente en confite-
ria y pasteleris vor su caracter{stics de impartir sabor
5 chocolate, Log jarabes de chocolate gon también de y
gren cplicacifn en confiteria y dulceria,

MATSRIALYS ¢ RUTIPO ¢

Cocoa clara en polvo 300 g =stufa con hornilla o
azdcer grenuls«da 4C0 g tels, mechero vy tripie,
glucosa (80% de sb6lidos) 1 600 g balenza anflitica
extracto de veinilla 5 g betidora planetaria !
carrageninad en nOlvo % g Hobart,

sl 10 g balanza granatarisa
agua 1 000 g cacerola,

papel pH 10 frascos de vidrio '
leche freagca 350 g con tapa, de 350 ml,

cucharsas,
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I'ZT0D0:

T4érmules Txrerimentales

Ingredientes No. 1 No. 2 No. 3
Cantidades en gramos
Cocoa 50,00 45,00 40.00
Azicar 130.00 70.00 -
Carragenina 0.49 1,60 2.40
t1lucosa (805 de sélidos) 175.00 250,00 350.00
Cxtracto de vainilla 1.00 1.00 1.00
Sal 0.75 0.75 0.75
Agua 160,00 150.00 125.00

Procedimiento:

1) Nezcle juntos tcdos los ingrediente secos en el
tazon de la batidora ilanetzaria,

2) Adicicne suficiente a_uz a2 los insredientes se-
cos jara formar una rasta y rezcle hasta-que esté homogzé
nee,

3) Azrecue el agua restante y la glucosa.

4) TFase la rezcla a una cacerola y caliéntela agi-
tando constantemente hasta cue hierva,

5) nRetire del fueso, adicicne el sabor (vainilla)!
y rezcle rerfectzmente,

£) Si se disyone de homogeneizador de laboratorio,
rese la mezcla caliente ror €1, ajustando la rresién a !
1 500 ysi.
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7) 1I1lene los frasccs a 5500, esterilice las taras!
volteando lcs frasces llencs 7 dejénéclos rerosar unos !
minutos y finalrente enfrielos réyidanente 2l chorro del
asua hasta cue tenga arroximadarente lz temperatura del!
cueryo (3800).

NOT4: Te eficiente aplicacidn de zljunos estabilizentes
como la carragenina recuiere que se disuelvan previamen-
te en a;ua hirviendo con agitacidn ccnstante. La carrage
nina se puede rezclar previcrente con el azdc:r para fa-

cilitar su disclucién.

CUESTICRARIO:

l.,- Determine e informe el pH inicial de la cocoa y del
rroéducto terminado, diluyendo al 10 ¢ er azua desti
lada y azitando 10 ninutos antes de la rtrueba.

2.- ¢Mué objeto tiene usar carragernins en la férmula de
el jarabe?

3.~ Eage una evaluacién de la acertabilidad rrcbando ca
da unz de las fdérrulas:

a) sin aconypafiar con otros zlirerntos

b) disolviendo 25 g en un vaso con 100 g de leche’
fresca,

Los atributos y la escalz para juzgarlos son los si
guientes:

(2) color, (b) aroma, (c) nivel de segbor a chocola-
te, (@) nivel de szbor dulce, (e) viscosidad.

Lscala:
5 Muy aceptable
4 Acertable
3 Rezuler
2 TIale
1l Iuy mslo



souédl de las tres férmulzs es
qué?

contenido inic

»
L

Usted?
Jalcule el

i

cada férmula.

&ro

40"

sélidos totzlzs del yroducto te

RISIIONRLI:

i

Frozenza un método para detercinar e

TRTTOIAY AUTIONIOU AL TRCEUZETC:
Fréctica V

l1.- T{tule

Ze= Icteriales utilizados

3,=~ 7érn1las exyerircnizles

4,= Jezclado en seceo de in-

mredientes

5¢= Adicién de =z ma i1zra !

omar una yest

e

-

)}

Ta

-

al de s

1

rr.insde

T.- Ctleatar hasta ebulli
cidn

o= 2dicidn del sszber

8,- Hcrogenizacidn

1C,~ >_.znado de l1lcs iresco
1l.,- Ssterilizacidn Gae las!'
tazyas

12.- Enfriado
13,- Suestionario



Préctica VI

RSTUDIC EXFTRIIZITAL DE CARALSICS MASTICABLES

CRJTTIVO: Estudiar exrerimentalmente las variables que!
afectan las caracteristicas de los caramelos masticables
(viscesidad, nasticabilidad, textura) como son el conte-
nidc de huredad final, la temperatura de cocinado, dosis
de sélides de lecche, dosis de grasas, etc.

INTRCPUSCICT: Los cararelos masticebles, cono su nombre
lo indicz, se diferencian del czramelo duro comun, en !
ccntener una hayor'humedad ¥ haber sido cocidos a tempe-
raturas nids t:ujas y contener una cierta yroporcién de !
crasa. Los curaselos nmasticables (chicloses), deben su !
caracteristico color y sabor a la reaccidén de encafeci-'
riento gue ocurre entre leos gru-os amino de las protei-'
nas de la leche que contienen y los grupos zldehido de !
los monoszacédrides,., La sacarosa no ruede producir reaccip
nes de encafeciriento (llaillard) por no contener grupos'
aldehido libres; ademéds no puede caranelizarse en presen
cia de ajua ni se alcanza la temperatura de cocinado que
se re-uiere ;ara una caranelizacidn.

Los caranelos masticables tienen normalrmente humeda
des del 6 al 10 #. A estos niveles de humedad, la sacaro
sa, la gluccsz y el azdcar invertido se hallan sobresatu
rados. ,

Sin erbarzo, la presencie de los azucares reducto-'
res como la glucosa y la naturaleza zltarente viscosa !
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del producto, evitan la cristalizacibn 4= 1la sasc=rosa,
Tl comnortzmiento 41 flujo de la maga de carsmelo '
msstic~ble ey no-newtoniano. ¥l incremento de la viscosi
d+d durente el cocinAdo, es no line«al, Las propiedsdes !
reoldgices dependen del tipo y c#ntidsd de ingredientes'

ntiliz:dos y de la humedad residual,

MATTRTIALTS SLITTPO ¢

Azicar gramlada 350 g Estufa con hornilla o te
manteguilla 100 g la, mech=ro0 ¥ trinie,
leche =vaporada 1/ 410 g termbmetro de C a 150°C
glucosa 680 g. balanzz granataria

leche cond=nsada molde me+#lico cuadrado
azucarada 410 g de 15 cm de lado v 1.5
grase sb6lida 25 g a 2 cm de alto,
monoestearato de tabla de m@dera vnara
glicerilo 0.5 g cortar,

sél 15 g cac=rola,

vasos d- vidrio comin,
cuchillo, espéitulszn de

mader,

1/ Una lata de 410 g netos, con 24% de sblidos de leche,



I"270D0:

A:j

6 rula bésica:

Azdcar granulada 115 g
Vantequilla 33 8
Leche evarorada 136 g
glucosa 226 g
sal 38

Se mezclan el azucar, la sa2l, la glucosz y la leche
evarorada en una cacercla aproriadz, se pone al fuego.
Agitando constanterente, e permite que alcuonce la ebu-!
1licidén y con la flama bzja se zdiciona la mantequille !
poco a poco, y se contindz hirviendo lerntarente hasta !
nue la terreratura alcance 105°c, 1ientras hierve la ma-
sa no debe dejarse de zzitar con la espdtula de maders !
ni un instante, pues se corre el pelisrc de quemar el !
rroducto. Comrruebe el punto [inal de cocinado, dejando!’
caer unas cotes de le rLasa en un vaso con z:iua fria; les
cotas deten forrzr entre los dedecs unz bola suave gue no
7ierda su forra,

-

on este morento se viert: el cararelo en el molde !

t
bien enxraszdo con una cara de zrasz sdélida. Se deja en-

Yy

friar reriectamente y se seca gol.eando un juocc el molde
sobre la tabla y se corta c hillo filo=o, en cua

a
éros de 2.5 cm ror lado.

Variaciones:

1) Téruzla bédsica cocinada a 110%¢.
2) Férrula bédsicz con un 15 7 renos de nanteguilla,
2
[

7
3) Férrula bédsica con un 25 i nenos de leche evapo-
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4) Férmula bédsica sustituyendo la leche evaporada'

por leche condensada azucarade,

5) Térmula bédsica adicionada de 0.5 g de monoestea

rato de glicerilo.

CUEETICIATIC:

lo-

2.-

3‘-

;rué relacidén hay entre el punto de ebullicidn y la
consistencia del producto? Expliguelo.
Desrués de reyposar 2 horas el dulce, obsérvelo para
ver s8i ha jerdido su forma de cuadros. En czso de
nue esto suceda, exypligue las posibles causas.
Haga un- exasmen organoléptico del producto. Utilice!
la escala siguiente yara celificar los atributos !
anotados a continuacién: '
(a) sabor, (b) color, (c¢) consistencia, (d) textura
y masticabilidad,
Escela:
I'uy acertable
Aceyptable
Regular
I'alo

1l Nuy malo.
Txzrine esrecialmente las caracteristicas de masti-
cabilidad de la férmula adicionada con monocesteara-
to de glicerilo e informe sus otservaciones.
;Cudl de las fdérmulas resulté globalmente la mds !

aceytable?

N ow s,
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TIZIICIDATIA:
- BRBarnett, C. "Candy l'eking". Don Gusow Iublicatiens,
Inc. I'ew York, -U.S.4. 1960
- Ilees, R, "I anufacture of Carerel®, Food l'anufactu-
re. I'erzo 1673, p 45, 46 y 50.
- leyer, I.3. "Food Chenistry". Reinhold fublishing
So. U.S.A. 1C60,
FADSOIAL AUDICVIETAL FROTUESTO:
Irdctica VI
l.- ?itule 8.- Comrrobzcidén del pun-
2.- l'ateriales utilizadios to final: sota en azua !
3e= Férmule bésica fria
L ,~ 'ezclade de los ingre- %.- la go'a no debe defor
dientes rarse
5.= Erullicién 10.,- Vaciado al mclée en-!
.- tdicién de la mantegui graszdo
lla 1ll.,- =Zniriado
7.~ Jocinado hasta alcanzar 12.- Cortado
105°n 13.- Ircducto terminedo

2

14 .~ Cuestionario



Préctica VII

DISEFO IXFTRIIEZNTAL DE SCEAS DESHIDRATADAS

CRJTTIVCS: Conocer como se prepara una sopa deshidrata-
da. Comrrender cuel es 21 papel que jue;a cada uno de !
ios ingredientes en las férrules, Analizar las variacio-
nes ocue suire la aceptsbilid=zd de la sopa al modificar !
las dcsis de estos ingredientes. En general, saber prepa
rar una sora deshidratada con buena aceptacién del consu

Lidors

IITTTCOUCCION: Ios productos deshidratados presentan dos

grondes ventajas nue son: la reduccién de reso del produc
to ¥ la facilidad de conservacién. Estas caracteristicas!’
perniten econonizar en los gastos de transporte y alrace-—
nariento.

Se llaman soras deshidratadas instanténeas aguelles'
rezeclas cue rueden reconstitufrse muy rdridamente al adi-
ciorar amua caliente o hirviendo.

T1 cardcter instantdneo de la sora se refiere a que,
ro:- efecto de alridones o _omas esreciales o rodificadas,
se lcora obterer una muy buena consictencia o cueryo en !
cuy corto tiempo.



AP T AT TS

. il a e

Iecrhe en rolvo descrenzde 30
fécula de raiz 30

2 ~

zelatinizado P
grasa vegetal 100
“egrina de trigzo 50
ceholla deshidratada 20
cebolla en jolvo 10
arina de raiz 1/ 30
sluterato moncsddico 5
virienta blance rolida 2
"idroclizado de rro-
teinas vezetales
sel 10
azua 500

I"ERCIC:

Térrula t4sica:r

Grese vezetal
Tarina de trige +
Cebolla deshidrztada

Ca

03

[Op]

0

R e TV 1

03

0a

(3

estule con hornilla o

tela, mechero y tripié,
rrobeta de 100 ml,
ollas de zlurminic de
1000 1,

rlatos blancos,
cuchares,

vtolsas de polietileno.

28,70 %

18,61
12,52

WA A

1/ Ior ejemplo, harina de rafz FIKSA.

N
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Ieche en ;olvo descrerada + 12,52
Harine de maiz + 12:.52

2
.
-
Ul

ARl R T

Sal + o
Zebclla en polvo + 375
Flutarato monosddico (GI'S) 1429
Tidreclizado de yroteinas

ve etales (IEV) 1.2 %
Tirienta blance meclida C.13 &%

100,00 5
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ariaciones:

I TFérmulae bdsica sin GI'S ni HPV.

II TFérrnula bédsica sustituyendo el 50 % de harina de
trigo con almidén pregelatinizado.

III Férrula bdsica sustituyendo la harina de maiz !
ror fécula cordn de mafz (almidén).

Resultados:

Tl grapo que prepare.la férrula bdsica sin cambios'
yrobaré las variacicnes I, II y III. Cada grupo gue pre-
pare una Térrmula deberd presentar juicios sobre las obte
rnidas jor los otros grupos, ;ero nunca sobre las que '
elles han jrerarado,

Ias nuestras de sopas de las férmules: bésica, va-!
~isecidn I, variacién II y variacién III, deberdn ser ca-
lificadas en sus atributos, de acuerdo con la escala es-
tavrlecidas )

*tributos:

Aroma
Color
Sabor (cebolla)

7ivel de sal

"ivel de esjecies

Consisterncia (cuergpo) _

Iresencia de sedirentos y/o materias extrafias
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5 Muy bueno
4 Bueno

3 Rezular

2 I'alo

1 TI'uy male

Los inforres escritos de las calificaciones organo-
1érticas serén entrezados zl profesor por cadz alunno.
Dichos informes deben incluir otras observacicnes de in-
teés ~ue no estén incluidas en le listz de atributos.

CUESTICEARIO:

l.- Cudl es la funcidn del glutanato ronesédico en la!
férrule de la sopa?

2.~ ¢0ouéd ventajas tiene usar ademds del zditivo anterior,
el hidrclizade ée rroteinas veget:les?

2,- (Oué tizc de _rasaz vegetal se utilizé en la férrula
v cuales son los stributos in ortzntes en su calidad
rara le_rar u.c buena zceptacién de la sopa?

4.~ ;-ué beneticio .roduce utilizar en la férmula almi-'
dén ~re_elatinizado en vez de harina de *rigo?

© .- Aderds de subir la dosis de cebolla en polvo, gqué '
otro rrocediriento se ruede ceguir  cra auwentar el
saber yroyio de le fase liquida?

f.= ¢Cuél Ce las nuestras de soja mostré la mayor consis
tencia o cuerpo?

7.- ¢Cudl de las tres férmulaes que Usted probé fué la !
rés acertable?



DIFIIONTLTIA

-

= Rinsted, R. & J.D. Tovey., "S
"ocd Trade Iress, london, 1°¢

- Tistono, R. J. "Iesecacidén d
Vesetales", Zditerial levertsd,

1.- *ftulo o= ilicidn de z ua

2,- i'ateriales utilizados C,= Ilevar o ebullicién
Jo= ¥ruule bésica 10,- Arnélisis or_azncléptico
L,- T'ezelado en seco 11.- “uadro de variacicnes
Be= Trracade ex erirenteales

f,= Te: rosellado 12,- Juesticncrio

Te= il0locor er un reci- 13.- Resultados.

11" te
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Fréctica VIII

CCCIFADO DE CARNE ICRX ITDIC DE CALCR SECO

CPJ=TIVC: Tlustrar el cocinado de carne mediante el ca-
lov seco y elgunos de los efectos de lz ternperatura del!
horno sovre la calidad de la carne cocinzda.

IVTRCDUCCICE: Durente la coccién, las carnes sufren dis

tintas rodificaciones rue rejoran su sabtor y las hzcen !
rds tiernas.,

Existen varios rétcdos rara nedir la suavidad de la
carne, rero los cdos que nds frecuentemente se utilizan '
con el del ranel de jueces (que es el cue se utilizaréd)'
v el de rTenetracién recdnica (tenderénmetro).

Se ha encontrado gue hay Zran correlacidén entre los re-!
sultados dados por pruebas ;anel y los dados por el ten-
deréretro,

Por otro lado, lz coccidén tiene mucha importancia '
desde el junto de vistz sanitario, ya gue destruye las '

bacterias y/o los pzrédsitos cue yuedan existir en la car

ne.

Segun el método de cocecibn que se utilice, la tempe
ratura ~ue se alcance y el tiempo que se cocine, las mo-
dificacicnes serén néds o mernos intensas.

Al cocinar la cerne, em;ieza a cambiar el color en'
el exterior; conforme el calor rrogresa hacia el interior
del corte, lz tenperatura interior alcanza el punto de
coagulacidén de las iroteinas y el carbio &e color de la '

heroglobina,

(o)
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Cuando el tiempo de coccidn es mucho nds corto, la carne
ss cuece en el exterior, rero en el interior permanece !
aun cruda y de color rojo.

Es importante, pues, temer en cuenta los factores !
de tiemro, temyeratura y nedio de cocciébn, =2si ccmo el !
corte y dureza de la carne, que depende de la parte del'
animal de ue se trate: hay visceras y misculos.

Intre las visceras estédn el higzdo, el corazén, los rifio
nes, los sesos, la len:ua y la ranza y .eneralmente son'
anaves; leos wisculeos son rés duros o nmés tiernos segun !
la funcidén cue realicen en el cuerj;o y el estadc fisiold

gico del aninal,
“n caia rais o region lcs cortes de rusculos reciben dis
tintcs noobres. Generalmente el rusculo designado corio !

filete o lorito es el rds blando.

Jos cortes duros, ricos en te ido conjuntivo, se !
a2blardan mucho mds cuando el calcr es himedo y el tiempo
de coccidén es prolonsado. Cuando la carne es nés tierna!'
o estd molida se utiliza calor ceco, ccmo sucede también
en el caso de jescados y mariscos gue tienen rpoco tejido
conectivo ¥y jcca srasa. La coccidn a presién se utilize!
rara cortes mds duros,

Tn el horneado, nue es uno de lcs nétodos de calor'
seco, se usan trczos grandes con joco tejido conectivo,’
o0 yre,araciones de carne molida (pasteles).

Inra evitar cue la carne se resegue demasiado, se tapa !

el reciriente o se barniza la carne con grasa.
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2 ccrtes de res Ge 500 gz Tstuia de cceina con horno,
cadza uno, rara szer, sin h=lanze ;jrenataria,

hueso, ternéretre yars carnes de !
grasa rara cociner 10C g C a 20003,

2 rerchas o perrillas,
2 cz=cerclas icre recozer el

juso, de tanz’io reayor que !

-

el de los cortes,

cuchillo peres rzbansar,
2

1) Te ser zosille uze un herno con nirilla de vi- !
-~ AUV~

Ce &1 riznear el trebgjo estine aproxi

& c
Prcte la czrne con un trero Iinpio. Si se utili-
a oes tendcnes y elimine cualgquier reor-
Tasa que crelpue de ls esrins.
1 Cirectarente sobre el plato de la'
znza, Iese la cacercla uara el goteo, cam la rercha ¥y
el terrémetro rars carre,
4) Irserte el termémetrc Je rodc cue el bulbe quede
en el centro del rusculo de mayor tamalo.

T



5) Colc-ue el corte, cubriéndcloc con lz grasa, en'
la cacerola ye tarada. l'o agregue agua ni condirentos. '
Tese la cacerola, la carne y el teruémetro para checar '
las yesadas anteriores.

€) TFonga laz carne en el horno cuando éste haya al-
canzado la temreratura indiceda y registre el tiempo.

7) Cbserve y registre las temperaturas de la carne
del horno a intervaleos de 5 minutos, usando la luz de'
léryara si el horno no tiene luz interna.

&) Retire la carne del horno cuendo su temperatures
sea de 62°C. Registre el tiemyo.

9) Iese la carne, la cacerola y el teruémetro. Es-

¥y
1

&

curra la carne y rédsela a una rlancha. Fese la cacerola'
¥ el jugo.
10) Corte rebanades delgadas para su evaluacidn.

se solo el mfsculo mayor y las rebanadas internas.

B. Forno a 280°2 (450°F).

Reretir los rasos de A. Tstine aproximadarente 20
rinutos de tiem;o de cocimiento,

CUTSTICNARIO:

l.- Compare las pérdidas de cocimiento y apcriencia del
jugo a les dos tem:-eraturas.

2.,=- ¢Cudntas rorciones iguzles se obtienen de cada uno'
de los dos cortes de carne? Faso 10

3.~ ¢C6émo afecta la temreratura del horno, la igualdad!
o uniformidad del cocimiento en todo el corte de

carne?



4,- ;Se observaron diferencias en la suavidad?
5.~ Haga una gréfica de la tenperatura interna de la car

ne contra el tiem.o y anédxela a esta préctica.

\
o

TAPIAS NE PESULTADCS:
'actor redido Temperatura
. . o 0 o)
Aa intes del cociriento 162%C 280" ¢
l., Yeso de 1la cacerola
2, leso del terrdretro

)

2, Ieso de
4, Teso de
el tern

la cerne
la cacerolza,
fmetro y 10 carne

Do Al salir de

1 nhorno

T'eso de

]
.

carne,
el jugo

la cacerola, la
el ternébmetro Yy

la cacerolaz y el jugo

7€so

1. Ié:1dida ror evaroracién
(4, = 2,)

2. Yérdida yor goteo
(32 - A1)

3. 14rdida total
(c, + C,)




Pérdidas como %
del reso de la carne cruda

162°¢

280°¢

1. Debida a evaroracién

A, =C
(100 x —3 —1)
3
2. Tebida a goteo
(100 x )
3
3, Iérdida Total
A, - C

]

Tiempo de Cocimiento

Hora de entrazda al horno
Horaz de salida del horno
. Tiewpo total de cocimiento

S Lo MO
.

. Tierpo de cocimiento

vor g de carne cruda

.

nveoiuzcidn

1. Sabor

2. Suavidad

2, Jugcsidad

4, <Color

5. 2icertabilidad

T4
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Préctice VIII

m{+ulo

Fijar el horno
TLimvoi#r 1la carne
®liminar la grasa
Pegzy 1la cérne

Pesar la cacerola, 1s

perche v el termémetro

T o=
Be=
9.-
10,-

Ins~rtar el termbmetro
Rectificar nesidas
Letrero: Cocinzdo
Hornear la carna & 162°C

75

11.- Retirar la carne del
horno

12,- Pesar carne, cacero-
la, termfémetro y perchsa
13.- Pesar la cacerola v
el jugo

1l4.- Rebanar la carne pa-
ra su evaluacibn

15.- Hornear el otro cor-
te a 280°%

16.- Cuestionario

17.- M™abla de resultados.



Préctica IX

TETUDIC EXFEE TAL T HOZVC Y SUS CCHFPCIFENTES

( Estabilidad de Espumas )

OBJETIVO: ZEstudiar los efectos de diversos factores en!
Ja ecstzbilidad de esrpumas de clara de huevo,

INTRQTUATJICT: La es urea de huevo es un coloide formeado!
ror burbujaes de aire rcdeczdas de albumina, la cual he su

frido cierta desnaturalizacidén en la sujerficie gas-li-'

Las esyunas de clera de huevo juegan un papel impor
tante en muchos alimentos, debido a g:e producen textura

ligera y contribuyen a dar mayor voluzen,

Jaracteristicas y Usos Corunes de las Esvumas de Huevo.

B3

Ctaya de Batido Descripeidn Usos
l,=- Iigeramente Espuna ligera, bur- Clarificacién
batida bujas de aire grandes ZEmulsificacidn
y transparentes, flu- Zspesamiento
ye con facilidad. Cobertura
< o/
© o
P4 o
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i _erz, lerengues
lz e ha- ©sSuaves
cern rert S ¥ : blan-!

casy brillante v hdnedszs !

er apzriercia fluye i el

reciriente se inclina, Z=Zn

2l re:osc liver= liquido!
rériderente. Al retirar !

el betidor, la esrura si-

e fornzrde ricos reden-

deczdes,

Iz jes de waire scn ' Iasteles,
LRy 1cosS ¥ ruy jecue=' tartes, !
fesy brillante, susve y ' rLerencues
hin.sdz en a;-riencia. Si' firmes

el reciriente se inclina, helados,
ruede deslizarse lizera-' ralvevis-

Tcrwe rigide y ceci fréd- Huevos con
il, muy tlancz jero sin' pan &l hor
brillo; couienzan a apere no. -
cer recuetas hcjuelas, S1

se dejz rejosar se cserara

el lirvide lerntaiente en'

el tondc,

se determine ridiendoc ls cantidad de
la clara botida cclocada en un embu




FATESIALES: IOUIPO:
e e e

Fuevos frescos 4 Ralenza grenataria,
tartrdto édcido de potasio 1.5 g Dbatidor de espiral,
sal 1.C g ©betidor zecénico rota-
azicar 20 g torio,

agua 10 1  batidor eléctrico de !
huevo deteriorado 1 agitadores gerelos,
parel rilimétrico 2 hojeas 3 tazcnes para beatido!
raervel filtro de claras,

3 tripiés pzara embudos,
3 exbudos de 125 ml,

3 rrobetas de 100 ml,

3 vidrios de reloj,
espdtula de hule.

TETCD0:
D o

1) Sororte el exbudo con el papel filtro y ponge de
bajo la rrobeta de 10C rl.

2) Usando un tz22dén y el batidor seleccionadc como
ratrén 7ars esta préctica, bata 25 g de clares de huevo
hasta obtener una es;ura firie cue forme picos y tenga to
dzvia asrecto brillante. Anote el tiempc recuerido para
el batido (Tablz).

3) Transfiera tcda la es:uma al enbudo, utilizando!
una espdtula, cubra con un vidrio de reloj o con pelicula
rl4stica. Comxpare el voluien de las espuras decsyués de !

que han sido colocadas en los ertudos (Tabla).

T8



4) Registre el volumen del 1liguido drenado de la '
clara b=tida, cada 10 minutos, durante una hora (Tabla).

5) Haga una grédfiica de los resultados, con el tiem
po de drenado en la abscisa y el volumen drenado en ml '
en la ordenada, Si se usa el mismo tipc de panel y la !
nisma escala, las graficas de los diversos exverimentos'
tueden conrararse fdcilmente,

Verizciones:

Al realizar las experiencias, deten sezuirse las !
instrucciones generales excepto para la variable estudia
da.

A. Tipo ce Raticdor

1. Patidor rotativo

2, Tatidor de zlzmbre

3. Teztidor eléctrico, ucando un tazdén pegueiio y a
la velocidad nds zlta.

B. Duracién del batido
l, Patir ror el método estandar

2. DPatir ror renos tier:o cue en el método estan-'

3, Fatir hestz la et pa "seca"

Ce Trescura de la clara

1. Clara de huevo fresco
2., Clara de hueve deteriorado

D. iditivos zdicionzdos a 25 = de clar: zntes del bati-

=]

do

l. ninguno
2. 1 z de sal

-~
0




3. 0.5 g de tartrato 4cidec de potasio

4, 1 g de tartrato dcido de jotasio

5. 6 gotas de yemz de huevo

€. 10 ml de acua

7. 2 cucharadas de azidczr (aproxiradamente 20 g)

CUESTICINARTO:

l.- ¢Cué tiryo de baticdor produjo la esyura més estcble?

2.= ¢Es la sal el aditivo cue estabiliza la espuma?

3. ;Por ~rué se ha celeccionzdc el cremor tirtaro y cé-
ro afecta a la es ura?

4,- ;C6mo afecta la estzbilidad de la espurma, la adicién
de: (a) yema, (b) amua, (c) azdcar?

5.=- Hacer una discusién escrita de los derds resultzados'
de la tabla.

PTDIICGRATTIAS

- Grisweld, ®. ¥, "The Experinmental Study of
Foods"., Houghton 1ifflin Co, U.S.A. 1C62.
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TABLA

ESTABILIDAD DE ESPUMAS Y FACTORES QUE LA GOBIERNAN

Variables

A. Tipo de
Batidor

1. Rotatorio
2. Alambre
3. Eléctrico

Volumen inicial
de la espuma

Tiempo de
batido

Tiempo de reposo

en minutos

10

20

30 | 40

50

60

B. Duracién
del Batido

1. Estandard

2. Menos que
estandard

3. Etapa "se
ca”

C. Condicién
de la clara

. Std.
. Deteriorada

Aditivos

. No.

Sal 1 g.
Cremor 0.5 g.
. Cremor 1.0 g.
Yema

Agua

AzGcar

NondHwhh = O =

LIQUIDO DRENADO EXPRESADO EN ml.




NATERTAL AUDICVISUAL FRCPUZSTO:

l Prédctica IX

l.- T{tulo G.- Tercera etapa

2.- Pesar la clara 10.- Cuarta etapa

3.- Batido mranual 1l,- Drenado de la espuma
4.~ Ratido mecénico 12.- Determinacién del vo
5.- Batido eléctrico ' lunen drenado

6.- Tabla de etapas de batido 13.- Corparacién de volu-
Te= Primera etarpa renes drenados

.- Segunda etzaja 14 ,- Aditivos utilizados

15.,~- Tabla de resultados.
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Frictica X

Frimera parte

ESTUDIO EXFTRINENTAL DE JATTAS DE FRUTAS

CTJTTIVC: Zstudiar los electos de diferentes niveles de
azucar en el volumen, la textura, y el gusto de jaleas !

de frutas.

IVTRCDUCCICN: TLa manufactura de jaleas y conservas de !
frutas es una de las méds importantes industrias de deri-

vados de frutes,

Estos productos no sélo son importantes por su conserva-
bilided, sino rorque son un medio de utilizacidén de fru-
tas, rue auncue sean de excelente calidad no son agrada-
bles a la vista, y cue ror lo tanto, no se consumen fres
cas a pesar de terer un sasbor agradable y conservar su '
valor nutritive, como en el caso de frutas golpeadas o !
maltratadas,

Las jaleas iienen excelentes proriedades de conserva
cién ya que ror su alto contenido de azdczr generan condi
cicnes de alta presién osmética, desfavoravle para el cre
ciriento y rerrcduccién de bacterias, levaduras y hongos.
Existen alguncs hongos osméfilos, gque pueden crecer en !
condiciones de bajo contenido de agua y por lo tanto, pro
ducir descomposicién. Dichos hongos generalmente crecen !
en la surerficie, rero esto puede controlarse por la ex-'
clusién del oxfgeno, ror ejemplo cubriendo con parafina 6
como se hace modernarente, emracédndclas en recipientes se
l1lados al vacio. \
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Tas jaleas son un ejemplo de las sustancias conoci-
das coro geles, es decir sustancias semi-rigidas y elés-
ticas, formadas ror soluciones coloideles.

La rroriedad de alzunas frutas de formar jaleas, se
debe & que contienen una sustancia llamada pectina.

La cantidad de rectina requeride para formar el gel
derende de la calidad de la misma. Crdinariesmente se re-
coiere algo mencs de 1 % para formar una estructura sa-!
tisfaztoria,

Ta selificacicn de la pectina se logra por la adi-!
cidén de azdcar en presencia de 4cido.

Ias frutas ideales para la manufactura de jaleas !

deben contener suficiente jectina y dcido rara former el
gel; algunas de estas frutas son: manzanas agrias y dci-
das -ue no estén rasadas de nmadurez, bzyas édcidas, fru-!
tos citricos, uvas, cerezas 4cidas y arédndanocs,
Hay otras frutas que son ricas en pectina, Tero con bajo
contenido de £cido o veceversa, Sin embargo, existen pegc
tinas corerciales y son abundantes los 4cidos comesti- !
bles, gracias a2 lo cual es posible correzgir y ajustar !
los contenidos de dcide o pectina de las frutas rara la!'
manufactura de jaleas,
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I"ATTRTALES:

rembrillo, guayaba

o tejocote

3 mantas de cielo o bol-
sas de asa para colar
Azdcar

asua

rarel pH

IZTCDO:

4 Kg.

5 Kg.

EQUIPC:

Totencidmetro

estufa 100 - 110°C
balenza granataria
penetrémetro

10 vasos o moldes de
vidrio de 200 ml. de
capacidad

1 terzémetro 0-120°¢
2 cazos de aluminio
de 3 l.de capacidad
con tare
refractémetro
cuchillo de cocina

2 probetas de 250 y
500 1. (1 de c/u)
tela de asbesto, me -
chero y triypie

1 matraz erlenmeyer
de 250 ml.

cucheras soperas

1l cerillo.

l.- ZIreparacién del jugo de membrillo, guayaba o tejoco

te.

a) Examine las frutas y descarte las partes dafia='
des y los rabos. Fese exactamente 2 Kg. y lédve-
las perfectamente usando un cerillo. Corte en '

cuartos sin guitar los corazones.



b) Ionga la fruta en un cazo y agresue un litro de
agua, cubra y lleve a ebullicién a calor fuerte.
Reduzca el calor y hierva a fuego lento por 20!
o 25 minutos, hesta que la fruta esté suave, !
agite de vez en cuando para evitar cue se querne.

¢) Vacie la fruta scobre una bolsa de gasa himeda o
manta y recoja el filtrado en un tazdén. Cuando!
el soteo casi ha cesado, presiore la bolsa para
obtener todo el jugo. Tamice a través de una ga
sa,

d) Rerita la ojeraciédn usando los 2 Kz. de fruta '
remanente y junte el jugo de todas las extrac-'
ciones,

~

c.- Ireraracidbn de la jalea (férmula bdsica).

Juge de fruta

n
»
o

1T )

Azdcar

£ I
10
o |O
(o]

T roceso nornal,

2) Deternine la exactitud de su termémetro tomando
la temjeratura de ebullicidn del agua. Fara es-
to, utilice un requefio matraz, hierve activamen
te, rantenga el termémetro con su bulbo en el '
centro d=1 agua hasta que la temperatura perma-
nezca constante. Haga la lectura y registrela,

b) Coloque el jugo en un cazo, adicione el azicar!'
Yy azgite suavemente,

ol =
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¢) Caliente réjidamente hasta el punto de ebulli-!
cién. Agite solo lo necesario para que el azy-!
car se disuelva,

d) Continde hirviendo con agitacién para evitar '
oue el producto se gueme, hasta que la tempera-
tura se eleve 5°C yor encima de la temperatura!'
de ebullicién del agua.

e) Tan pronto ccmo se haya alcanzado esta tempera-
tura, retire del fuego y haga la prueba de la *
"sébana". Fara esto introduzca une cuchara fria
¥ grande dentro de la jalea, elevédndola a unos'
30 cm, por encima del recipiente y permitae gue'
la xiel fluya ror un lado de la cuchara, Cbser-
ve si la pelfcula de la jalea se separa en dos'
chorros de gotas. I'o cocine mZs la jalea s8i es-
ta rrueba resulta positiva.

f) Tlimine cualquier espuma de la jealea caliente y
llene con ella 1 6 2 vasos,

g) Determine el volumen aproximedo de la jalea, !
llenardo un vaso idéntico con agua al mismo ni-
vel, mida el volumen del agua con una probeta.

h) Deje reyosar la jalea por lo menos 24 horas, an

tes de su exédmen,

ETFTRINENTO A

Variaciones en la cantidad de azdcar, usesndo el procedi-

riento normal.



l.- Deterrine el fE del jugo usande un electrdédo de vi-
drio, o si el jugo es de color claro ermpleando ra-'
rel indicador,

2.=- Frepare cinco ruestres de jalea usando 240 g de ju-
go en cada una y los siguientes niveles de azdcar:

A) 100 g
B) 150 g
C) 200 g
D) 250 g
E) 300 g

EFTRIIENTC B

l,- Utilizando el nivel de azdcar seleccionzdo como el!
me jor en el exrerirento anterior, irepzre tres ja=!
leas, cocinelas a 4,5 y 6°C arriba del punto de !
ebullicién del agua observado. Registre cualguier !
diferencia en la pruebe de la "sdbana" =z las tres
temperaturas.

FPRUERAS ~“ISICAS (ORJETIVAS)

l.- Determine el porcentzje de penetracién con el pene-
trémetro construido exprofeso (Sesunda parte de la'
rréctica).

2.~ Determine el % de sélidos totzles con refractéretro.

RESULTADCS -

l.,- Trepare una table, anotando cada nuestra en el mar-
gen izguierdo.
A lo largo de la pzrte superior, escriba:

(@)
8]
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. Vvoluren en ml

2. vrenetracidn

3. texture

4, sabor

5. e¢olor

6. aceptabilidad (suma de 3, 4 y 5)
7. TH

8. sb6lidos relrazctométricos
Calificue los atributos 3, 4, 5 y 6 usando la siguien
te escala:

5 I'uy aceptable
4 Acevtable

3 Regular

2 Ilalo

1 Fuy malo

inexe la table al informe de su irdctica.

™ma ~x
CEESTICHLIRTOS

le- ;Cuél es el nivel de azicar nds adecuado para el ju-
zo de fruta errlezdo?

2.= ¢(Qué relacidén hay entre el nivel de.azidcar y el volu
ren de la jalea?

3. ¢"ué efecto tiene uszr nucha o -oce azdcar, sobre la

alidad de la jzlea?

4.~ :°ué efecto tienen las diferentes teuverzturas de co

cinzdo sobre el voluren y calidad de la jalea?

-

S.- ¢C6ro se comrara la rrueba de la "sfbara" con la tem
reratura como un unedio rera deterrinar si lz jalea !
e

a sido cocinada lc¢ suficient

[$5]
(Yo
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- BOrgstrom, G.lI’. "Frinciples of Food Science".
Vol. II. Yacmillan Co. U.S.A. 1C69.

- Desrosier N, 7, "Conservacién de Alirentos".
Segunda edicién. Corraififa ZTditorial Continen
e

tel, 1éxico, 1GT71,

- Griswold, R. . "The Exrerimental Study of
Toods"., Houghton Nifflin Co. U.S.A. 1962,

Segunda Farte

CCNETRUCCICK DE UN MNEDITCR DI CONSISTENCIL DE ALTIIENTOS

CRJTTIVO: Iostrer al alumno un ejemplo préctice de cémo
ce :ruede imrrovisar un aparato rara hacer evaluaciocnes !
objetivas de aliwentes,

IFTRCDUCCICK: La consistencia, como alzunas otras carac
teristicas de los alinerntos, puede medirse por nétodos !

sensoriales, o bien, en forma objetiva, por métcdos fisi
ces,

Uno de los métodos fisicos rds utilizados para de-!
.terminar la consi:tenciz de un gel es el del penetréme-!
tre.
Ssta prueba consiste en determinar la distancia gue pene
tra un cueryo de extremo =z udo en el zel, en un tiemgpo



determinzdo.

D280 ~ue el princiric del métcdo es la determinacidén de'
la resistencia del zel a la penetrzcidn, rueden hacerse'
al aparato las adaptaciones necesarias para medir la con
sistencia de ctro tipo de alimentos.
tderxds, es rosible improvisar ayaratos jara medir la con

sistencia, basados en este mismo principio, pero de fun-
ciocnariento diferente.

71 arcrato redidor estd disefado para determinar la
crnsistencia de zlirerntos come postres de gelatiua, pudi
nes de alridén, flanes, quesos suaves, jaleas, etc,

FATSRIALZES: ZOUIPO:
Tracciones de cinte métrica o Palanza granastaria,

tiras de parel milimétrico, tubo de cemtrifuge,

grasa para buretas, scporte universel,
btalines o 7erles de vidrio rinzes para buretea,

cronémetro,

[ N TR )

tarén de corcho o de
hule de didmetro apro-
piado,

1 varilla de vidrio de
50 6 €0 cm de largo ¥y
3 mm de diédmetre,

1 tubo de vidric de 45
6 50 cm de largso y dig
retro ligeramente ma-!'
yor al de la verilla,

L0
-



Construcecidn: El diagrame adjuntc explice claramente co

mo estd construido el apzrato, cuya operacidn es muy si-
milar a la de un zenetrdémetro universal.

Se inserta una varilla de vidrio de 3 mm de didme-!
tro en el tubo de vidrio y se adarta un tapdén en el ex-!
trexo inferior de la varilla. Iste tapén sirve rara suje
tar urn tubo de centrifuza zraduado en nilimetros, como !
se indica en la figura; puede utilizarse una fracecidén de
cinta métrica cclocada en su interior, o bien puede po-!'
nerse Ja escale por fuera del tubo, usando cinta o papel
7ilimétrico.

T2 extremo surerior de la varilla de vidrio se lu-!
brice v desliza a través del tubo sujetado con rinzas a

rorte. E1 tubc gufa la varilla de vidrio en su deg'
cersc, Ji se requiere un jeso mayor para la penetrzcidn,

ce: colocarse balines o rerlas de vidrio dentro del '
c de centrifuga.

Operacién: Con el ecuipo listo, se determina el tiempo!’
reruerido rara aque el tubo de centrifuga penetre hasta
1na de sus graduacicnes sobre la suyerficie fresca de la
muestra en estudio, Si se d2sea puede d:arse un tiempo de
5 a 10 segundcs ¥ haciondo la lectura correspondiente, !
anotar la magnitud de la _enetracidn,

Antes de soltar la varilla de vidrio rara la deter-
rinacién, debe tenerse cuidade de que la puntz del tubo!'
toque la surerficie de la muestra,



Aparato nara medir la Consistencis

M
B
.n%Za para burete 2 Lﬁo

tubo de vidrioa____ﬁn
-k soporte

Com o

(2115 de vidrio

s

"ol de hule

M™abo de centrifuga

(RRARAALMAIRRER R RARERRRRRERARINARS
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CUZSTICHARIO:

;Cudl es el reso del conjunto forrado ror la varilla

,06ro todria Usted obtener una renetrzcidn similar a
1z de un flan, jzra a'inentos. de mayor consistencia,

;Mué ideas rorone yara nejorar la oreracién de este

1l,- Adicidn de azicer !
con agitacién
12.- Cocinado
13.- Prueba de la sébana
14 .- Elizinacién de la °

le-
de vidrio, el tapdén y el tubo de centrifuga?
20"’
usandéo este rismo 2cuipo?
30‘
ararato?
BIRLICGRAFIA:
- Griswold, R. I¥. "The Experimentel Study of
Foods", Houghtcn Yifflin Co. U.S.A. 1962,
I"ATENTIAL AUDICVISUAL FRCFUESTO:
Préctica X
l.- T{tulo
2.- Iimpiar la frute
3,- Fesar la fruta
4,- Agre ar agia
5.= Jervir la frute
6.- Filtrar en manta

Presionar .
Determinacién del pH
Térmula bédsica

Calibracién del termémetro

espura
15,- Deterninacién del
voluuen

16.- Reposo de 24 horas'’
antes de la evaluacidn



con refractér2tro
17 .- Segundz rarte:
1 netrdéretro

e
;9.— Ter
20.- Te
i 5

en jzleus

22.,- Detalle de la pene-
tracién

23.- Deterrinacidén de !
consistencia
alridén

24 .-

ar;

Tl

rudin de

Juszticrario ce cons

2l.- Deterrninacidén de consisten truccidén del resnetrdémetro
via en zelatinas 25 .- Cuesticnario de ela=-
boracibn j=leas.

CIETNVACICTES: Il profesor puede ditribuir entre los equi
-oe del zruro, ex erizentos con ciferentes frutes y conen-
tor lce resultados de cado une en la discusidén,

rtei wisro, rueden hacerze ex;eriencias toun frutas cue re-!

riisran y/o éciics comercisles,

Tos zlurnos eden

~neictencia diferente.

de 1l2 adicidn de zectinas
1

Cisefiar

<
v

corztruir un



TETTMIC TRERIICITALI IBL GCCINITEDC DX VIEGZTAIES

rréctica tiene tor obj

CEITTIVC: Zsta 3

e’ecto de lcs Eiverscs vzlores el ;E sobre el color de

lics i entces de lce ve etales Zrecces Y cocidos e
s e

trer las ccndicicnes res. cn

ITTTCIUCCICN: ZE1 objeto de cc

c &
ctiendarlos y logrer carbtios en su saber, o
t i

haciéndeclos més acsrs tid
en occeicnes se ;resenten tartién carbics de
tles,

Tetido a lea irportencia cue tiener los vegetales !
en la alimentecidén come fuente de vitanines y minercles
se ha estudizdo el efectc del cccimiento en estcs nu- !
s. Durznte la coccidn j;uede haber rérdidas ror !

4

e rnutrientes son:
eratura alcanzada
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o
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0
o
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=]
[
1}
3
ct
(o]
Ll

Il szbor y el olor de los vegetzles rueden rejorar
se, ya cue durante la coccién es posible agsrecer al me-
¢io sal y es;ecies rara ello, aungue er algunos vezeta-
les se rres ntz olor desagradeble gue zunerta si el!

rocirierto es demasizde rrolongado.

Ty
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71 color de lcs vegetales se debe a la presencia !

de jiguentos, Zzisten tres sruros de rpigmenteos vegeta-!
les  las combincciones de ellos o 1 iterentes condi
ciones del rmedio celular hzcen
nna exiensz zarma de colores.

Ios 7i_mentes acidan como verdadercs indicador

7 ror esta razdn, un zismo
e

Jos tres gruros

- =lorofilas: Ion de cclor verde; su esiructura!’

polecular es sirilar a la del srurpo hem de 1s

3

a, £6lo cue ccntienen rasmesio en 1
- carotenoides: Dan ccler a la rpayoria de los ve

getales ararillos y esnaranjados y siex

7]
¥4
(0]
n M
(@]
O
(D =
L&
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v
B
1

las clorofilas (yor lo *tanto existen en lo
verdes). Al unos carotencides pueden convertirse dentro
del orzanisno en vitermina 4.

= Tflavonocides: Zste zruryo incluye antccianinas,’

antoxentinas y zlzunos taninos, pi_zentos que zunque !

o

tienen estructura quirica sirilar, roseen diferentes !

rre;izdades,

i a
cousan oscuréciniente er zlguncs vegzstzles cuigundc se ex

~cnen =21 zire (cuazndo se rarten).
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VAT TATEG: ECUTFO:

Juso de uva roja 50 ml 24 tubos ée ensezyo,

col roja 500 g 4 gredillas,

esrinzca seca re- S5 zotercs,

ciente 1/ 25 g Trovetz grzduada de 100 i,
ejotes 450 g 2 erbudos y soycrtes,
bicarbenato de sodio 1C ¢ 2 —orteros grandes,
vinagre 50 z1 € matraces de 250 w

col verde o blanca 125 ¢ 2 caceroles de 1 1,
solucicnes regulado escobillén rara tubos de !
ras de tH 3, 5, 6, c/u ensayo,

Ty e 100 ml 2 rlatos blancos,

acetcna 40 ml 1l reciriente para bafio ma-
sclucidn de sosa ria,

21 10 % 50 m1  tela, mecherc y tripié,
solucidn des indice- l4rinz parz hornear,

dor universal 50 ml estufa de lgboratcrio,
detergente 100 g cuchillo,

vayel filtro tebla pera cortar.

tozllas de rayel

3 Fara yreparsrla, extienda 450 g de hojas lavadas de !

esrinaca fresca en léminas psmre hornear galletas y seque'
" o

en la estufa a 70 - 80°C.
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Tfecto del pH sobre el color d¢ los rigmentos.

Juzo de frutas de color rojo: !ids 10 ml de la so-

lucién reguladora de pH 3 en una probeta y pésela a
ur. tubo de ensayo marcado. Lleno otros tubos =l mis
mo nivel con scluciones reguladoras de pH 5, 6, T ¥y
8. Tsando un zotero adicicne jugo de uva a la solu-
cién regulmdcra de pH 3, hasta obtener un color dis
tinto rero claro. AZresue el misro ndrero de :zotas’
de juzo a cada una de las otrzs soluciones regulado
ras,

Bxtrzctc de espinaca: (Iste experirento debe hacer-

se sobre una surerricie que resista el ataque quimi
co)., Fese 10 g de la esyinzca seca y nuela en el !
mortero hasta cobtener rolvo. Agrezue 40 ml de aceto
na mezclados con 10 &l de z.ua, 1 acere el volvo un'
poco y filtre. Usando el extractc filtrado, rerita!
el yrocediniento marcado con el nurero 1. Cbserve !
el color antes y desjués de czlentar los tubos por!'
10 minutos en auz hirviendo,

Txtracto de col roja: ZExtraiga el pizmento de la

col rcja en el mortero, piczndo finamente 50 g de !
col y luezo agresgue 50 ml de azua destilada poco al

o

7020, "iltre el extracto a través de tapel. Repita!'

4

el exrerircento explicado en 1 uscndo este extracto!
en lugzar del jugo de
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5fecto

c
lor de 1c3 vesetzl

Tfectc éel £lcali sobre el co ‘ctess I

N e

ve 400 z8 y divids: en

0
z ejotes, cértelos en ti
rorciones 1

e i
iguales. Fonzga 100 ml de =z, ua sicple en !
de dos cezcerolas de 1 litro de c=z_=cidead.
dicione 1 g de bicarbonato a una de ellas, Lleve !
el ezua a2 ebullicidn y coloque una :orcidn en cade'

v

una de lzs cacerolas, Drene el ajua y colocue los !
s

ejotes sobre rlatcs de color blanco, Cbserve el co-
lor de lecs ejotes,
“fecte del dcido sobre el color de la col roja:

Corte 200 g de cel rojea en tiras de C,5 cr y dividae
en Gos yorciones iguales., Fonga 100 ml de zgua en !
cocde uno de dos matraces (o cacerolas de 1 litro de
ceraciézd), Adicicne 5 nl ée vinagre 2 uno de ellos
v lleve el azua a ebullicidn; ponga una porcidn de!
cl en cadz uno de los mz2traces, Cocine durante 25
mirutos. Drene el agua y ronza la col sobre platos
blancos., Qbserve el color,

Condiciones cue zlteran el pH del s2ua durante el !

cociriento.

Azite seis matraces de 250 ml y once tubos de ensa-
vo en una solucidn caliente de detergente. Cepille!
el interior de lcs recipientes con escobillén jara!
tubos de enscyo. Enjuague tres veces con agua sin-!
rle y luezo tres veces con agua destilada, Invierts
el ezuiyo scbre una tcalla de parel.

Ponzz 10 ml de solucién regulacorz de pH 3 en uno !
de lcs tubos de ensayo ¥y liene al mismo nivel los !
tros tubtos marcadcs con soluciones reguladoras de'
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tH 5, 6, Ty &; dfjelos preparados de esti:
Corte 10C g de col

v divida en dos po s, Lave con agua de'
la llave,

Tongza en tres ratraces agua sinple hastz la mitad, ¥y
n otros tres acua destilzde al mismo nivel., Lleve a

ebullicidén éos matraces con agua simple y dos con !

azua destilzda. Fonge unez rorcidén de la col en el na

traz con agua simple y la otra rorcién en el de a;ua

destilada, “ierve el contenido de los cuztro matra-!

ces 7o 4 minutos. 1Los seis natraces se marcardn co-

ro se indica:

A~uz simrle Azua destilada

[ N

unoc de

nivel del ea-ua deberd ser el mis
mo que en los tubes de solucién regulader '
gotero adicione 0

solucién reulzdora de pH 3 hasts obtener un color !
distinto ;ero clzro, Agzregue el rmisme nu:

tas a los otros tubcs de scluciérn re;ulad
+ 1

e
oN
0]

las soluciones r
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Teterrine el rarngo de ¥ en e ual se notarcr los cezwbios
de coclor rara estos dos zlirentces,

rinente B

B
{
@

Calificue cade atributc de los vegetalss ectudizdos,

-

Y ~ s -~ v 3 ey m -
usarte la esculz siguiente:

A

Kale

[l LS B VI SRS ) |
K3 ]
(O]
0
%=
(o)
m
+

-

Jompare los efectcs del bicarbonaic y el virs re so-
Pre el color de lc:s vegetzles cor los result

e
~ué efectce tuvieron el £lczli y el 4cido scbre 1z text

»z de los vegetzles cocides?

1

Registre el tH de cads muestrez en lz tegbls de resul-

- )

Txrlicue le diferencia en el ;H del egua hervida y sin !

s
Tervir, del zgua de lz llave y dectilede, del zzues hervi-

v

dz ccn y sin le ecol,

1C2




Y-y q-vm(\

A
L a0

Selurcicnes Vezetales
reguladoras Jugo de A ; S—
: Col roja Espinace
uva rojae 0J = =
TtH Jolor de la soluecién
5
6
L d
{
Q
PXFERIIEETC B
“olor Textura Sebcer
ejotes
ejotes +
bicarbonato
20l roja
col roja
+ Vvinagre
EXPERIIZTFIO C
Valores Jdel pH del medio
Tuestraos Azua sim:-le Acua destilada

SIS

ervida
Hervida
on 1z col 3/ 6/
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VATERIAL AUDICVISUAL FROFTISTOS
Fréctica XI
l.- Titulo 13.- Cbservar el color des
2.- Letrero primerz yarte pués de hervir 10 mirutos
T rrirer exyerimento 14 .- Tercer experimento
2.- Solucicnes buffer de 15.- Preyaracién del extrac
diferentes valores de H to: macerzr la col
L,=- Adicidn de jugc de uva 16.- Repetir la técnica an
5.= Cbservacidén del color terior
€.- Segundo exrerimento 17.- Letrero segunda perte
Te= Secedo de esrinaca 18.- Prirer experirento
.- Esrinaca fresce y seca 19,=- Levar los ejotes
C,=- Preyeracidn del extracto: 2C.= Cortarlos en tiras
tulverizar la es:;inaca 21.- tdicionar agua
10.- Adicién de ecetona-azuea 22,- Adicionar bicarbonato
1i.- Tiltrado 23.- Hervir
12.- Reypetir la técnica ante- 24 .- Drenar
rior y observer el color 25.- Colocar en un plato
blanco
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?€.~- Cbservacidén del color
.— Segundo experirento
8.~ Cortar en tiras

20,.- Adicidn de azua

30,= idicidén de vinazre

- Zervir

32 .= l'antener 25 minutos en

Qbservar el cclor

.— letrero tercera parte
Irerzrgcidén del material

Te= Iavar con deterzente

3C.= 7epillar y enjuagar bien

.~ Tnjaagar con asua desti-
A

&

41,- Lavar la col

CRTT s ATON T

42,- Frerarar matraces 1,
2 y 3 cocn ezua simple

43.- Freparar matraces 4,
5 y 6 con ajua destilada
44 ,- Hervir matraces 2 y 5
45.- Hervir con col los !
matraces 3 y 6

46,- Soluciones buffer de
diferentes valores de pH
47.- Freparar tubos con !
ruestras del asua de los!
ratraces para estimar iH

4 .- Adicidén de indicador
universal a loz tubos

4S¢,~ Ssticacidn del pH por
cemparacidn

50.~ Tebla de resultados

ICNIS: Tueden rerartirse lcs exyerircentos entre !

los e-uiros del gru o,

s como utilizar otros vegetales y

a
norentar todos los res:iltados en la discusiédn.
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TEMINTE TITTOLNEPTAL DR FAYCPES

e & ai A —on

CP777IVC: Tstudiar, desde el :unto de vista del desarr
X 1

e
l1io ¢e elinentos, lcs efectes de las voriasbles de forru-

lacion de raycnesa: variacicnes en el egente enilsifican
te, la cantidad de vinagre, el tiro ce aceite, lz forme!
de adicionar los ingredientes y el método de rezclado.

ITT°CDUCCICT: Ia maryonesa es una erulsidén de aceite (fa
ce dispersa) en azuz (fase continuz), estzbilizada por
el comrlejo lecitina-yroteina de lz remz de huevo gue es
un ragnifico exulsificcnte pera aceite y azzue.

i
latoracidén de raycnesza tacbién es rosible utili-!
14

e
zar huevos enteros para estabilizar lz erulsién, aunque!
e cuc

Ura eruvlsidén es un sistera ccloidel en el cual am-!
bas ‘ases (disrersa 7 ccntinua) son liguides,

tlgunos de los jrincirios de formacién de emulsio-!
nes son:

s Las erulsiones rueden clzsificerse en permanentes o
ter- orzles, derendiendo de su estgbilidad.

24 Ia estzbilidad de una exulsidén derende del taxaho !
de rarticula, de la presencia de un emulsificante y
éde la tern eratura de zlmacenaniento.

3. Ia temrerztura de los ingredientes determinag la ra-
ridez y facilidad de formacién de la erulsién.
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4, Una exrulsidén que se ha roto puede ser rorradsz de !

Y}

f

nuevo de dos formas:

a. Agregando lz ermulsién a unz yema de huevo, rues
es como adicionar el aceite a la yema en el pro
cediriento original de formacidn de la emulsidn.

b. Adicionando la emulsién al asua o vinagre, pues
el liquido diluye el erulsificante presente en'
la erulsidn de modo nue pusde de nuevo funcio-!'

nar,

T ATERTALES: E2UITO0:

Azdcar 150 g Dbatidor mecédnico rotato
sal 40 g rio,

rostaza 200 g Dbatidor eléctrico,
vemas 20 4 tazones de mezclzdo
huevo entero 1 no-r.etdlicos,

vinagre 500 ml cucharas, cucharitas,
alxniddén 50 g espdtula de hule

aceite de ajonjoldl 1 000 ml 12 tarros de vidrio pa-
areite de oliva 150 1 rz la wmayonesa,

aceite de algodén 150 m1l una centrifuza de rano.
aceite de cédrtamo 150 =

picienta negra molida 10 g

cemino 10 g
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1 TOTODO:

Férmula BRédsica:

Azdcar 4 g
sal 2 g
rostaza preparada 38
yemas 16 g
vinagre 15 ml
aceite 110 g

Irerar=cidn:

1) Fantenga los ingredientes a la temperatura am-
biente. I'ezcle el azdcar, la sal y la mostaza en un ta-
zén de rezclado (no metdlico) que permita manejar el ba
tidor cércdarente,

2) Agregsue la yema y la mitad del vinagre. Bata !
con el zsitudor mecédnico o eléctrico hasta que esté ¢
bien rezclado.

3) Auregue ror gotes dos cucharsdas de aceite, ba
tiendo constuntenente. Agregue otras dos cucharadas po-
co a 1oco (en cantiduades equivalentes a una cucharadi-'
ta) b:.tiendo constantemente. Si se utilize batidor eléc
trice a2 velocidud nedia, la adicidén de las cuatro cucha
radas e wceite deberd alargarse 5 rinutos.

4) azreoue el vinagre restzante y agite.

5) Agre;ue el aceite restante, aproximadamente !
una cuc: aradz ror vez, asitando constantemente. Si se !
utiliza batidor eléctrico a velocidad wedia, la adicidn
del aceite deberé durar 3 ninutos.
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€) Alnacene a ter;eratura ambiente, en reci:ientes
cerrados; se rueden er;lear tarros del tipo de los usa-!

dos para alirentos infantiles,

Ixrerinentos:

A, I'étodos de tatido:
l.- Ratidor rotatorio y férmula bédsica.
2.- 3Batidor eléctrico y férrula bédsica.

B. étcdo de cdicién de ingredientes:
l.,- Cono se indica yara la férmula bdsica.
2.=- Usando la férmula bdsica, pero adicionando to-
do el vinazsre a la yema y especias.

3.= Usar la férrula bédsice, rero adicionar la mitead
del vinagre a la yema y esrecias y la mitad re-
manente des.ués de haber zdicionado todo el '
aceite,

4.- Usar le férmulae bédsica, jero adicionando todo !

el aceite en cucharadas,

C. Variaciones en el tipo de aceite:

l.- 7érzulz bdsica con aceite de algodén,
2.~ Térmula bésica con aceite de céirtano.
.= ©6rmula bisicz con aceite de zjonjoli,
4,- TFTérmula bésica con aceite de oliva,

iaciones en el agente ermulsificente:

o]
.
A
=]
o
[
o)
0

l.- Como indica la férmula tésica.
2.- Uszr dos veces la cantidad de yera de la férmu-~

la bésice.
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. Usar la witad de yema de la térmula bésica.
Usar 16 g de huevo entero en vez de yena.
Vezclar 1C g de almidén con 100 ml de agua. Co

(S I
.
|

cinar hasta que esté claro, agitando constante
rente. Eniriar a la tewperatura del cuarto pe-
ro sin de jar gue se rtonga firme. Preparar la'
mayonesa con la férnula bdsica, usando 20 g de
esta mezcla y & g de yewa en vez de 16 g de és
ta.

Be Variaciones en la cantidad de vinagre:

1.- 6rmula bésica (es decir con 15 nl de vinagre).
2.- +6rmula bésica con & ml de vinagre.
3.~ “érrula bZsica c.on 30 ml de vinzsgre.

9

. Utilizacidbén de ezulsiones rotas:

5i se serara la maycnesa de cualquier experimento, '
reenulsiiicuela adiciondndcla gradualuente a una ye-
ra de huecvo mientras se bzte ccnstantemente.

“TSUITADCS:

l.- Calificar para cada ruestra, consistencia, color y '
snbor. 1os atributos se jueden calificar usando la °
siguiente escala:

5 Nuy =aceptable

4 Aceptable

3 Regular

2 ligeranmente insace; table
1 Inzceptable
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xerine Zas muestras nuevanente ¢

[¢]

srués

ey - 2y
JI'6éS O cuavro cies,

lraecenazaas

de Ia ernulsidn se determins centrifu

zde ruestra a néxima velocidad por !

S5 ninutos y ccnreresndc la cantidad de zceite sepa-

rade er ceda caso,
Fresente estcs resultados er une tatla disefiada por

J=ted.
Sotre 1lc¢s ex;erimentos:
a) Discuta lcs méritos relativos 2 los diferentes!

5

étcdrs de bzatido

iscute l1cs réritos reletivos a2 los diferentes!
nétodos de adicidn de ingredientes.

¢) Compare laz calidad de 1zs mzyonesas rreyaradzs!
con 1os diferentes aceites.,

d) Compare el cueryo, color y scbor de las mayone-—
sas hechzs con diferentes zgentes erulsifican-!
tes y ccn diferentes niveles de vinzcre.

FIFT.ICCRATIA:

- Griswcld, 7. 1. "The Zxyperinental Study of
FToods". Houghton Fifflin Co. TU.S.A. 1962,
- l'orr, ¥ I. & 7. F. Irmiter. "Introductory

Foods". l'acmillan Co. U.S.A. 1S71.
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CEJZTIVC: Tstudiar los efecto
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( Lecre de Chccolate )

S

F—’ [el}

e o
idzd  estzbilidad 4

TUTTCDUCIICY s Algunos de lcs principics bédsicos en la !

eizberacién de leche de chocclate son:

1
- e

ny
.

(W)
.

—-

21 chocclate contiene no zenos de 50 % de grasa de!
cacao, en tantc que la cocca puede contener cantidg
des variztles (:evores) e elle,

Tanto el chocolate cono ls cocoz contienen a2lridén’
que 2l gelatinizerse ccntribuye al cueric y estabi-
1 .

zente es=

:'

idos generzlmente utilizedcs en la prexara-
cidn de este ti_o de bebiducs son leche fresce, o !
azsaa si la férmule contiene leche en polvo.

Ia leche se ccnsiderz un ccmronente intezrel de les
bebidas de chocolzte,
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proteinzs (lzctcelbudrinz,
ina) por efecte del calor

ruede prroducir

ficie de las be-

s productos es relativa-'
funcién del contenido de chocolzte o©

leche usadea en su s

EOGIRO:

licusdora dormésticz de 2
velocidedes,

talanza znalitica,
balenze ;ranataria,
crcendretre,

Se La coagulacién de algunes
lactoblobuli
une ~elicula indeseable en la surer
tidas (rat )

€ Z1 valer nutritivo de estc
rente alto, en
cocoa y del tiyo y cantidad ce
formulzcidén o rzra rrepararlas,

FATESIATES:

Cocoa 30 g

Teche fresca 21

Azdcer grenulada 120 g

Sal lg

Lzente estabilizante 5 g

bolszs de pléstico

terméretro de C a 120°¢
G vasos de rreciritzdos
de 250 ml,
3 probetas
100 i,

regla graduadc en mn,

viscosiretro de Ostwald,

«

refriger=dor domésticoc,
estufa con hornillsa o
tela, mechero y tripié,



I'RTCDC:

FPérmula Résica:

Cocoa simyle 1/ 2.00 %
Estabilizante 0.10 %
Azdcar granulada 7.00 %
ILeche fresca ©0.85 ¢
Sal 0.05 %

Ul
(0]
3

ecorienda rreparar muestras de 250 g.

l'ezclar en seco la cocoa, el azdczar granulada, la !
szl, y el estzbilizante, utilizandc una belsa de plésti-
co.
felentar la leche hasta ~ue alecance 80°C, con agitacidn®

B

vigorosa yara evitar la forrnacidn de nat Se
Una vez alcanzada dicha tern;eraturea, paser la leche a la
iicuadora, Encenderla en velocidzd taje, adicionar le !
‘mezclz de sélidos secos ¥ dejar que se azite ror 5 minu-

v

tos.

Trueba A:

Sisuiendo ¢l procediriento descrito, rrepara
tras con las si uientes dosis de estabilizante:s 0.1 %, !
0.5 ¢ y 1.0 %.

Vaciar a tres vasos de :reciyitados, introducir al refri-

l/ T¥o utilice cocoas rr

-

epazradas corerciales, porque rue-
den contener estabilizantes adicionzdos.
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gersdor v cuéndo estén & 8 - 10°C observar la aparienciea
fi{sica de cAd# muestra, Probar cada una y reportar cual'
de ellas es la més espesa y cu&él es la més agradable en'
texturs,

Pruebs ™:

Preparar tres muestreés como indica la férmale hési-
ce v utiliz#r nara la preparacibén las siguientes condi-'
ciones de mezclado en l& licuadora:

a) 3 minutos & baja velocidad

b) © minutos & taja velocidad

¢) 5 minutos & alta velocidad

Inmedietemente después, vaciar 2?5 ml de ceda mues-
tre en prcretsis grzduadss de 100 ml y registrar desvués’
de 5, 10 v 15 minutos en refrigeracién, la altura de la'
linea de 2sentamiento de la cocoz, expressda en mm,

Prueba C:

Preperar tres muestras como indica la férmule bési-
ce y calentsr le leche para cadé une de elles & leg si-'
guientes temperaturas:
=) sc°% b) 70% c) 90°%

En cada ceso, una vez que se heya alcanzado la tem-
perétura indiceda, poner la leche &n la licuadors, encen
derla en velocidad baja y agregar la mezcla seca; seguir
agitendo hasta completar 5 minutos & baja velocidead.
Vacifr inmediatamente 25 ml de cAda muestra en una probte
tu pera determinar el asentzmiento de la cocoa = los 5,
10 y 15 minutos después de refrigerar, expresado en mm,'
igusl yue on 1z Pruebdba R,
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Fl volumen restante de cada muestra se refrigera husta !

yue &lcince una temveratura de 8 - 10°¢ Yy se pruetan pé-
ra determinar cual es la més espesa, Debe ademés determi
nazrse la viscosidad de cada muestrs por el método de Cst

w&ld o cualguier otro similer,

Prueba D:

Preparar tres muestrés con los tres niveles de ests

bilizente de la& vruebt & v como en las vruebas anterio-'
res, 1a altura de 156 l{ne&z de asentamiento. Calificer su

sebhor,

CIESTTONARIO ¢

1-"

D& Usted razones por las yue no es conveniente mez-
cler vor separado la cocos, el azlicsr v el espesan-
te con la leche,

®n la prueba A ,gué muestrz resultd mig espese?

o Gué muestra tuvo la textura (cuerypo) més agrade-!
ble?

Tn la prueba R ;qué 2ltura de la l{nes de asenta- '
miento correspondibé & cade condicidn de egitecibn &
los 15 mimatos de reposo?

Tn 1la pruedba C .a cuédl de las tempereturas se produ

jo la muestre menos viscosms ¥ a cuél 128 muestre mfés

a
viscosa? ;quéd temmersture dib la méxima linez de !

asentamiento a los 15 minutos de reposc?
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Diagrama de la prueba B

|

+—— Linea de asentamiento

NI FEYEE ETE uE A 1luulnul||1“l|lll|ll

|

—

altura de la mezcla
altura de la linea de asentamiento
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TABLAS DE RESUITADCS:

EXPEZRINENTO A

Mierro|Veloc.

3 min

10 min |15 win

Lstabilizante Sabor Viscosidad Textura
C.1%
0.% %
1.0 %
EXFERINENTO B
Altura de la linea
Tatido de asentaciento

Viscosidad | Textur

3 vrin| Baja

5 rin| Baja

N

min| Alta

EYFLRINTITC C

erjeratura Altura de la linea
de la leche de asentaniento Viscosidad | Textura
3 tin[10 nin|15 min
50°¢C
70%¢
80°¢c
00°c
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EXFERIIERTC D

Estabilizante Sabor Altura de la linea
de asentamiento
3 min |10 min |15 min
0.1 %
05 %
1.0 %

SIPIIOGRAFIA:

ATTRIAL AUDICVISUAL FRCPUESTO:

- OGriswold, R. M. "The Experimental Study of
Foeds",. Toughton Vifflin Co. U.S.A. 1962.

- FKorr, M. L. & ®, F.

l.-
2.~-

Irziter "Introductory
Foods", l'acrillan Co. U.S.A.
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Préctica XIII

Titulo

I'ateriales utilizados
Férmulza bédsica
Freraracién de la wezcla
Calentar la leche
Vaciar a la licuadora
Encender a velocidad baja
Agregar la mezcla seca
Agitar durante 5 minutos

Vaciar a una probeta
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11.- Proﬂeta antes de re-
frigerar

12.- Diagrama de la sepa-
racién

13.- Probeta desypués de
refrigerar: linea de asen
tamiento

14 .- Deterrinacién de la'
viscosidead

15.- Cuestionario

16.- Pablas de Resultados



Préctica XIV

TSTUDIC EYITRIITENTAL DE UFA FCRIULA FARA FLABCRAR FASTELES

CBJETIVC: Estudiar una férmule para la elaboracién de pas
teles, torando en cuenta los efectos de las materias pri-!
nas, los ingredientes funcionales y los aditivos, zasi como
tarbién lcs eféctos de los métcdos de mezclado. Esta préc-
tica deteré efectuarse por equipos de alumnos.

IIT=CDUCCION: Los pasteles, donas, rangués y otros produc

tos horneados de este tijo son ruy populares como postres'
0 rara consumirlos entre comidas.

Estos rroductos, a pesar de ser fabricados industrial
rente, auin son elaborados con mucha frecuencia en forma ca
sera o en reauefiza escala, rero cualguiera gque sea la esca=-
la en nue se rroducen, su elaboracién se rige por algunos'
rrincipios tédsicos:
= Ia harina para pasteles contiene menor cantidad de !

rroteina cue cualcuier otra harina de trigo.

24 Tl gluten forrado por estz larina (pastelera) es ués’
débil,

3. la grasa ocluye el aire incorporado por la adicidén de
aziicar a la grass durante el crerado. Esta cantidad '
de aire derende de la velocidad a la cual se adiciona
el azudcar a la grasa y del trabzjo efectuado en el
crerado después de la adicidén del azuc:r.
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4, El desarrollo del gluten puede disminuir por efecto
de: el azicar, la grasa, alta relaciém liquido/hari
na, residuos de polvo de hornear.

5. El desarrollo de gluten se favorece por: baja rela-
cién liquido/harina, batido prolongado.

6. Ia estructura del gluten se refuerza por la protei-
na del huevo.

7. Los emulsificantes favorecen la dispersién de la
grasa en la pasta y en el pastel horneado. (La leci
tina de la yema de huevo es un magnifico emulsifi-!*
cante).

8. la estandarizacién del mezclado por el numero de !
"batidos" y no por tiempo, permite obtener una ma-'
yor uniformidad en el producto terminado.

9, Los sabores comunes (azdcar, vainilla, limén, choco
late, etc) pueden enmascarar el ssbor del polvo de'
hornear residual.

MATERTALES:

Harina de trigo para Batidora eléctrica portd
rasteles 300 g ti1,

azicar 500 g horno para pan o estufa
nantequilla 200 g de cocina con horno,
rolvo de hornear 20 g balanza analitica,
huevo fresco 200 g balanza granataria,
extracto de vainilla 6 g estufs de laboratorio,
grasa hidrogenada 300 g desecador,

leche fresca 4 1 termémetro,

sal 6 g 4 tazones medianos para
semilla de chia u otra mezclado,

seme jante 400 g cernidor de harina,
parel encerado 8 moldes metdlicos indi
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BLUTIFO (continda)
viduales,

potencidémetro o papel pH,
6 vasos de precipitados de
250 1,

probeta de 500 nl,

regle tripledecinetro,
asitador de vidrio,
rodillo para hacer huellas
digitales y tinte,
=spdtula de hule,

cachillo para pan.

TTICTDO:
Se estudiardn los efectos sobre el pastel, de los si
guientes factores:

I. "étodos de mezclado.
II. Variacién en la temperatura del horno.
ITI. Variacidén en la cantidad de azdcar.
IV. Variacién en la cantidad de huevo.
V. Variacién en la cantidad de grasa.
VI. Variacién en la cantidad de leche.
VII. Variacién en la cantidad de rolvo de hornear,
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Férmula Résica:

Componente Certided en g % en peso

Harina de trigo para

rastel 76.0 22.80
Tolvo de hornear 2.9 0.85
Sal 1.5 0.45
Vainilla 2.2 0.35
Leche €1.0 23.70
Grasa o lantequille 41,0 12.00
Azdcar 100.0 29.30
uevo fresco 36.0 10.55
341.6 g 100,00 %

El profesor indicaré = cada gruyo de alumnos cuales
exreriencias deberd rezlizar y cuales de las preguntas '
que ar~recen en el cuestionerio deberé contestar.

I. }étodos de lezclado.
1. ZIreparacién convencional (para cualquier nétodo

de mezclado)

a) Prepare los moldes engresando o forrando con pa-
rel encerzado.

b) TFije el horno a 120°C.

e Cernir juntos la harina, polvos de horneer y sal.

d) Adicionar la vainilla a la leche.

2., lNezclado a méquina:

a) Usando la velocidad media, creme la grasa (1 '
min), agregue el azdcar gradualmente (1 min),
continie el cremzco por 1.5 minutos més.
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b)

c)

Agrezue el huevo graduszlmente (1 min), continde !
crexando ror 1 minuto. Fare le batidora y limpie
los lados del tazdén hasta el fondo.

Agregue 1/3 de la mezcla de harina y 1/3 de la le
che y bata por 1 minuto, usando velocidad baja.
Rerita dos veces., Usendo velocidad media, mezcle'
tor 3/4 de minuto.

7'ezcliado & mano:

a)

b)

o)

d)

Creme la grasa en un tazdén con una esvdtula de hu
le hasta que esté ligera y pléstica., Adicione. el!
azicar a cucharadas, batiendo des;ués de cada adi
cidén hasta nue la mezcla jarezca es.cnjosa.
Agresue el z:ua en tres vorciones; bata bien des-
tués de cada adicién. Adicione el huevo y bata !
des>aés durante 1 minuto.

Agregue una cucharada copeteada de la mezcla cer-
nida, cgite hasta cue la harina se haya humedeci-
do y dé 40 batidos,

Agrezue 1/3 de la mezcle de harina y 1/3 de la le
che., Agite haste cue la hzrina se haya humedecido
v d¢ 40 tatidos. Repita dos veces. Bata 50 veces
n.4s cuando todos los ingredientes hayan sido acre

lese 300 gz de la masa en un molde.

Hornee a 19000 arroximadamente 30 minutos, hasta
que hajo la presién de un dedo, el pastel regrese
a su rosicién original.
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IT.

ITI.

Iv.

Veriacidn en la temperatura de hornezdo:

Usando el método de mezclado manual prepare tres ve
ces lz férmula. Fese 3CO g de la masa en cada uno !
de trec noldes y heornee a:

a) 150° b) 170% c) 150°¢

ajustando los tiempos de horneado si es necesario.

Variacidén en el contenido de azidcar:

Irepare tres pasteles usando la férmula bédsica y el

rmétcdo de mezclado marual, con las siguientes canti

dades de azicar:

2) 78 g que rerresentan 100 75 del peso de harina,

b) 100 g que rerresentan 128 % del peso de harina '
(férrula bésicea),

c) 117 g cue rerresentan 150 % del peso de harina.

Variacién en la czntidad de huevo:

Frerare tres pasteles usandc el método de mezclado

ranuel y la férouls bédsica con las siguientes can-

tidades de huevo:

a) 18 g cue rerresentan 23 % del reso de harins,

b) 36 g cue rerresentan 46 ¢ del resc de harina,
(férxula bésica)

c) 54 g que rerresentan 6C ¢ del peso de harina.

Variacién en la cantidad de grasa:

Frepare cuatrc rasteles usando el métodc de mezcla-
do a mano y las siguientes cantidades de grasa:

a) 20 g cue rerresentan 26 del peso de la harina,
del peso de la harina,

del peso de la harina,

b) 30 g que reprresentan 39

c) 41 g que representan 53
(férrmula bésica)

@) 52 z que rerresentan 67 % del resc de la harina,

WA R
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VII.

Variacidn en la cantidad de leche:

Irepare tres pasteles usando el método de mezclado

a2 mano y la férmula bdsica con lzs sizuientes can-

tidades de leche:

e) 61 g

b) 81 g que rerresentan 104 %
(férrmula bésica)

rue reprecentzn 78 % del peso de harina,
del peso de harina,

<

c) 101 g que rerresentan 130 #% del peso de harina;

Tos rescs de leche mencicnados ccorresponden a:
59, 79 y 92 ml respectivarente,

iacién en la cantidad de tolvc de hornears

i
Trepare tres ;asteles usando el rétodo de mezclado
[=)

2 rano y la férmula bédsicz con las siguientes can-
tidacdes de polvo de hornear:

a) 3.5 g -~ue rerresentan 4.4 7 del peso de harina,
b) 5.0 g que re:resentan €.4 7% del reso de harina,
c) 6.5 g que representan §.2 % del peso de harina.

FRCOTDITIZETCS FTARA CAIIFICACICH

“n la rreraracién y horneo de cada pastel, deben se

o1ise 1:s inztrucciones fielmente. Fara calificar los !

resultados, es necesario emplear con todo cuidado la lis
t

ta de concertos nue aparecen a continuacidn:

Voluren: Tara determinar el voluren, corte el pas-

tel ;0> su centiro en dos mritades; mida las slturas’
en juntos diametralmente opuestos (A y B) y la altu
ra en el centro (J).



4.

@

11
e

\

El volumen se determina fédcilmente mediante el!
desrlazaniento de senillas. Fara estc se mide previa
mente el voluren del molde exrres=dc en ml, ‘na vez'
horneado el jastel se rasa el molde con semille de !
chia., Se separa la semilla y se mide su volumen en '
une probete graduada; rpor diferencia se determina el
vecluren ocupadc por el pastel.

Costra: la costra es la porcién que cubre la cara !

surerior del pastel. Una buena costra deberd estar !
libre de znillos, grietas, agujeros, y ser atractiva
a la vista. Una costra pobre seré aguella que conten
ga tcdas o aljunz comtinacién de las fallas mencicna
das,

Simetria: Ia siretria es la forma exterior del ypas-

tel, cue sc cobserva 2l exzrincr la seccidn recta gue
rasa por el centro., la siretrfa es satisfacioria '
cuando resulta modcradarente redondeadz, lados pare-
jos (A=B) y sin tuneles, No es satisfactoria cuarndo’
le coctra es tctalmente redorda, ta;z plana, sumida'
o hundida, partide ¢ separzda, Todee o extremos sobre
salientes o demasiadc¢ cvajos y con tuneles.

Greno: T1 grano es la estructura fisica interna del

rastel. Se juzga por observacidén visual de la sec- !
cién recta, rara determinar el tznaio, forma y uni-'
formidad de las celdas.
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Tome una "radiografia" del grzno del pastel,’
utilizando un rcdilloc de hule parza entintar la su-
rerficie de la scccidn recta del pastel y a guisa’
de sello, hacer varias impresiones en hojas de pa-
21l blanco hasta obterer una marca lo més claro po
sivle., Anexe a la prictica su mejor "radiografia",

Un grano deseable puede describirse como fino,
resular, rzrejo, uniforme. Un grano indeseable pue
de caracterizarse por tener celdas zrandes, pare-'
des sruesas, estructura irregular.de lzs celdas, °*
granuloso, estructura zbierta (desmeronable), den-
sa y no uniforre,

r de la riga: Txamine una rebanada de rastel,

a recientemente, bzjo buenas condiciones de!
: el color de la riza puede ser blan-

lo: describa la intensidad del coler!
en la migza como amsarillo clarce, amarillo nzranja,’
cmarillo huevo, etc,

Iastel de chocolate: descrira el color de le miga'
corzo café caoba, canela clarc, caié obscuro, negro,

<+
273TC,

Sabor: las sensaciones del gusto puzden describir
radable, cdulce, grasocso, seco, huredo, '
Jomoso, o0 cualcuier cortinacién de estes térzinos.

rH: CSuspenda 10 gz del pastel en 100 11 de agua
destilada. Azite ocacsionalments durante 30 minutos
Y deteruine el rH con el elctrodo de vidrio de un'
sotenciémetro o con raryel indicador.
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8. Huredad final: 7Pese en balanza analitica 10 g de !
rastel y determine la humedad a 100°C en le estu- *
fa,

CUZSTIONARIO:

l.- Discuta los efectos de las variaciones de las dosis
de azicar, grasa, huevo y leche sobre el sabor, sra
no, y voluren,

2.- ¢0ué otros ajustes en la férrmula se realizan a ve-!

ces cuando cambian las proporciones de los ingre- !
dientes?

3.= Discute por escrito lcs méritos relativos de cada !
método de mezclado.

4,- ¢Cudl es la mejor temreratura rara el horneado de !
los pasteles?

5.- Determine la relacién cdel voluren de los pasteles !
con resyecto a les temreraturas de horneado y las !
cantidades de polvo de hernear.

6.~ Anexe las "radiografiss" de las muestras obternidas,

PESULTADCOS:

Trerare una tzbla que deberid znexar a esta pricti-'
ca, anctando cada variacién en el margen izquierdo.
A lo large de la parte surerior anote: volumen, grano, '
suavidad, szbor, aceptabilidad.
Jalifi-ue estos atributos usandc la siguiente escala:

5 MNuy deseable

Deseable

Regular

Ligeramente inaceptable

RN ow e

Inacerptable
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Bs Humedad final: 7FPese en balanza analitica 10 g de

rastel y determine la humedad a 100°C en la estu- !
fa,

CUZSTIONARIO:
.— Discuta los efectos de las variaciones de las dosis

de azicar, grasa, huevo y leche sobre el sabor, gra
no, y voluren,

2.- 0ué otros esjustes en la férrula se realizan a ve-!
ces cuando cambian las proporciones de los ingre- !
dientes?

3.=- DPiscute por escrito los méritos relativos de cada
método de mezclado.

4.~ ;Cudl es la mejor temreratura rara el horneado de !
los pasteles?

5.— Determine la relacién cdel voluren de los pasteles
con resrecto a les temreraturas de horneado y las '
cantidades de polvo de hernear.

6.~ Anexe las "radiografias" de las muestras obtenidas.

SESILTANCS:

Trerare unza tabla que delerd znexar a esta pricti-'
ca, anotando cada vazrizcidén en el mergen izquierdo.
A lo large de la parte surerior anote: volunen, grano,
suavidad, ssbor, aceptabilidad.
Jalifi-ue estos atributos usandc la siguiente escala:

5 MNuy deseable

Deseable

Regular

Ligeramente inaceptable

N w

Inzsceptable
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Prictica IV

l.,- Titulo

2.- Térmula bésica

3,- Treparacién de los noldes
4,- Fijar el horno

5.- Cernido de harina, sal y
';olvo de hornear

€.= 5dicién de vainilla a 1la
leche

Te= Iezclado a mdcuina: cre-
rado

8.~ Adicién de =zazicar, cre-

mado

(o]

C,- Continuacién del cremado

10,- Adicién de huevo

1l,- 2dicidén de harina

12.- Adicién de leche

13,- Ratido; 2dicidén del res-
to cde harina y leche
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14,- lezclado a

rado

15.- Adicién
cremado

16.,- Adiciédn
17.- Adicién
18.- Adicién
19,~- Adicién
20,.,- Bafido;

de

de
de
de
de

mano: cre

azdcar, !

huevo
mezcla
mezcla
leche

adicidn del

resto de herina y leche

2l.- Fesar la pasta en '

el molde

22 .- Horneado

22,- Procedirientos de '

calificacién

24 ,~ Determinacién del °

volumen por cdlculo



25.,- Determinacibn del vo-
Jumen por desplézéemiento de
semillas: detexrminer el vo-
lumen d=1 molde

2€,- Determinacién del volu
men del pé&n por diferencia
27.- Chservacibn de lz cos-
trs .

28~ Determinzcién de 1z si
mety{a

29,- Determinsciln del gra-
no: entinter la superficie
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30.,- Ejemplos de "radio-
grafias"

31.- Observacibén del co-
lor

32,- Determinar el pH
33.- Determinar humedad !
34.- Secar a 110°C

35.- Cuestionario

3€6.~- Resultados



FPrécticz XV

DISETC DE ZITUTIDCS FROTEINADCS

C=I7TIVO: ZExperirenter con jrotelras texturizades de so
va en el dicselo de erbutidos sinilares & los gue contie-
rien exclusivarente carnes, Se prerarzrén exbutidos con 7
v 13 % de rroteinz de soyo texturizada sobre base secz ¥

se Yarin corraraciones centra un erbutido comin,

ITTTCTTCCICT s Los ewbutidos son conservas de carne, pre

parzdos zeneralmente con carnes de ceréc, res, borrego,’

etc., que han sido rolidss, szlzdess, curedes y condirien-

9
2SS

ct
6]
7]

Tentro ée los erbutidos frezcos conunes en nuestro!
rais estén lu lenganiza y el chorizo, rreparzdos con car
n

es crudas nolides y condirentzdes, cue deben ccnservar-
ce en clirz Irio y seco y deben cccinarse zntes de consu
rirse,

d'

Ia yroteina de coya ec un material adjunto usado ca

de vez nds on carnes procesadcs,

Trntre las yrzzones Qe su zr lic apliczeidn estdn lzs si-!

zuientes: V
1) Tos derivudos ¢e le soya, eciecialrénte la pro-

teina texturizada, jerriten aurentar el contenido irotei

co de ruches rroductos cérnicos.

I":chcs Ge estes ;roductos jocgeen j;rciiedades de

eculsificacidén » de "lige" de la r.asea del enbutidc.
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3) Las protefnas de soya tie:en le habilidad de re
tenex los jugos de la cuarne, esgeciazlmente durante el co
csiziento.

4) Sus costos son conpetitives y a veces menores a

los de la carne.

['ATTTALTS: ZOUIEQ:

Troteina de soya texturi Erbutidora,

zade tiyo Frotoleg (50 ¢ moline tperes carne con
proteinas) 275 g ©placa con perforacio-
carne de res 300 g nes de 1C mm,

carne de cerdo 300 g nezcladore planctaria,
grasa de cerdo + 1 50C g hornilla de estufa o te
vinagre % g la, nechero y tripié,
timentdén rolido 120 g balanza granatariea,
cerilla de cilantro 15 g  sartén,

ririenta regra nolide 15 g rlatos blencos,

sal ccrun 30 g cuchillo para carne,
azjcar granulads 30 g cacerolas,

azua 60C g

hidrolizado de protei-

nas vezetales (1TIV) 3C g

intestiro celgzgado de

cerdo gprox 3 m

cordel 1

NCTA: E1 intestino delgado del cerdo debe conservarse '
con sal ¥ en refrigeracidn haste el romentc de su

uso,
+ Ta zrzsa de cerdc dete ser de la papzda de preferencia.
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cerrleta hidretacidn ebsorbiendo la neyor parte del 1i-!
'.Tlido.

los pesos siguientes scn corunes jara las tres for-

Ias carnes de res y cerde se pican con cuchillo a !
rarera de reguefics cubos de arrcxiradarerte 10 mm de la-

co.

Ta rasc del cerdo se jesz 1or el molino de carnes usan-
6o lz ;laces con erioraciones de 10 mm y se vaciz a la
resz 0 & la nezcladora donde se vz a preparar la rasa !

éel! errutido,.
e adiciconan aqui tcdes los derndfs ingredientes (rrineci-!

%

yiando ccn 1z rroteina ve_etzl hidrate

,

da y aderezeda pa-
ra 1zs férmulas 1 v 2) ¥ se nmezclan haste homozeneizar !
reriectaiente (uncs 5 ninutos).

Je rrerpsran les triras para erbutir, pasdndoles $

asua yare eliriner lce restes de sz2l, Se colccan en la !
exl utidpra y se dosificz en ellas la 1zsz, sin yerrnitir!
rue nuede zire., Se cortan las triras yz llenes en traccs
de ¢C cm y se unen ror les extrercs con cordel, Se pesan
en _rancteria y se rezistre este dato.
"e dejon secar 2l avbiente en un sitio seco donde se re-
rieve el zire, jor 24-4C loras, hasta cue la rzduccidén
del -eso inicial sez ‘el 12-14 7., Registre el jeso final
ottenido,

136



CUESTICNARIO:

10-

3-‘

Tomando como base un contenido de 50 ¥ de proteinas
en el concentrado proteico, calcular e informar el'
porcentaje real de rroteinas vegetales de cada uno'
de los productos terminados. Informar la merme en ‘'
reso obtenido para cada férmula.
Determinar e informar el pH inicial y final de cada
una de les tres ruestras. (Para ello, disolver o
suspender 10 g del producto en 10C ml de agua desti
lada; agitar. Dejar en reposc 10 minutos y hacer la
determinacién).
é{ Por qué no se requiere pasteurizar este producto!’
para lograr su conservacién ?
Haga un estudio de la aceptebilidad de cada produc-
to, examindndolo después de su fritura. Ponga 50 g
de cada férmula en un sartén y fria sin adicionar
grasa durante 2 a 5 minutos (hasta alcanzar un buen
cocinado). E1 perfiodo de fritura debe ser exactamen
te igual para las tres ruestras.

A continuacién pruebe ceda una de las muestras
sin aconpafiarse de otros alimentos.
Los atributos que deben juzgarse son:

a) color
b) olor
¢) sabor

d) textura
La escala de calificacién es la siguiente:
5 I'uy aceptable

4 Aceptzble
3 Regular

2 PMNalo

1l Kuy malo

137



rrulas es nds sceytable? Descri

O O~

lor 7 rasticatilidad de las 3 !

rréctica.
€e= > 7ué ohjeto tiere usar FFV en laz férrulss con iro-
teira ce sorza? ué ventejss tendria usar hidrclize

¢
do e levsdursa ?

Te= ¢&ué canbios o nodificzcicres introducirfa Jsted en
J=s forrulacicones cen .retefnzs vegetales 1arz tejo

rar su acertzeidn?

2IFIICSNATIA:

- Coretti, K. "Enbutidos: elaboracién y defectos”.
Tditorial Acritia. Zaragoza, Espafia, 1971.

TATERIAT. AUZICVIZUAL THCITISTCS

Irédctica IV
le- Titulo €. Re;osa para gue se hi
2.= Térrulas exrerirentales drate lz 1roteina
3.= Freycracidén de lis pas- Te= Iroteina vesetal textu
tas: esar el a.ua rizada sece e hidratada
" 4.- Disclver el WV y el vi €.= Yicar las carnes
nazre Q.- I'cler la gresa
5.- idicicnar la yroteins 10.- Faserle 2 la mezclado-
vesetal ra
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15.= Erbutidors

Iavedo ¢e lzs trires
Llerezdo o erbutido

Trbos de la erbutidora

1¢.- extremos
20,.= Froductc
2l1.,- Iesar el
tes del secado
22.- Registrar el reso fi-
nal y calcular la nerma
23.- Deterrinacidén del pH
24 ,- Cociredo sin gr-sa ra

Unir los
tercrinzdo

rroducto an-

ra la evezluecién
25.= Cuestionario



Préctica XVI

ESTUDIC EYIERINENTAL DE REFRESCOS DIETETICOS TN POLVO

ORJETIVO: Experirentar con formulaciones de refrescos en
volvo de tipo dietético, estudiando los efectos de varia-
bles como dosis de agente edulcorante, dosis de esencias’
de frutas, dosis de diferentes aditivos, etc.

INTRCDUCCICN: La sacarina es el unico edulcorante no ca-
1/rico, autorizado por las autoridades sanitarias para en
dulzar alimentos (1974), por lo cual se utiliza ampliaren
te en productos para fines dietéticos. '

Se considera que la sacarina es aproximadamente 300'
veces rds dulce gue la sacarosa., Esta relacién solsmente!
es vdlida a concentraciones que son ayroximadamente equi-
valentes en dulzor a soluciones de sacarosa al 10 %.

A intensidades superiores de sabor dulce y en medios dife
rentes al agua pura, les relaciones de poder edulcorante'
varian considerablemente.

Foder edulcorante relzativo entre azucar y sacarina

( en relacién de peso )

Sacarosea % Relacidén de sacarina a sacarcsa
2 500 : 1
5 360 : 1
10 330 : 1
15 300-: 1
20 200 : 1
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Los productos endulzados con sacarina, no pueden
elasborarse a partir de una térmula de un refresco comin'
por simple sustitucién del azucar por aquel edulcorante.
Estos productos deben ser reformulados completamente, !
tuesto que los carbohidratos, como muchos otros ingre- '
dientes alimenticios, operan multifuncionalmente, es de-
cir, cue ademéds del dulzor imparten otras caracteristi-!
cas muy importantes al alimento, como son: sabor, cuer-'
po, textura, consistencia,  volumen, color, y tienen in-'
fluencia en su preservacién, punto de congelacién y pre-
sién osmética.

MATTTALES: : TOUIPO:s

Azdcar rulverizada (glass) Balanza analitica,
0 granulada 200 g Dbalanza granztaria,
sacarina de =odio 350 mg bolsas de pldstico,
bicarbonate de sodio 5 & <frascos gotero,
4cido citrico 15 g ©pipetas de 1 ml,
esencia de limén 5 ml termoselladora eléc-'
color rara .alimentos trica,

amarillo limén 500 mg vasos comines.
esencia de fresa 5 ml

esencia de naranja 5 rl

color para alimentos

rcjo fresa 500 mg

color naranja 500 mg

refrescos comerciales de
limén, fresa y naranja c/u 250 ml
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NETCDO:

Férmula bédsica:

Azdcar 400 g
Acido eitrico 15 g
Esencia de limdén 1 ml
Ricarbonato de scdio 5 g

Color amarillo limén 80 mg

Preparacién: La preparacién es sumamente sencilla y sélo
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 pondrén en peguefias bolsas de polietileno, las cua
les se sellan por calor para cerrarlas.

Para la evaluacién, se tcma un paquete y se disuelve
en un vaso de agua (250 ml). Se pueden hacer comparacio-!'
nes con refrescos comerciales del mismo sabor.

1 refresco dietético preparado debe consumirse de
innediato, pues no estd disefia.o para almacenarse por lar
go tiempo.

Variacicnes:

l.- Preparar la férmula bdsica modificando las proporcio
nes de aziucar y sacarina de acuerdo con las siguien-
tes indicaciones:
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Sacarina + Azdcar = Zcuivalencia en azdcar

a) 175 &g 200 g 400 g
b) 350 rg - 400 g
2.- Férrula bdesica sator limédn con un 50 % nés de bicar-
benato de scdio y 50 % de dcideo citrico.
3.= Preyerar la férrulz bdsica jara refrescos de
a) naranja
b) fresa
usando colorantes neranje y rojo respectivanente.

cer una evaluzciébén de los refrescos dietéticos !

|
o
I\

(e)]

H

erarados corparando los dos niveles de edulcoran-
te ¥ 1c¢
Atributos: (a) coler, (t) aroma, (c) sabor,

L1

dos niveles de bicarbcnato y dcido citrico.

w

(d) rresencia ¢ ausencia de resczrios zmurgos.
Escala para la calificacién:

5 luy acertable

4 scerptable

3 Regular

2 l'alo

1l I'uy nalo
2.~ ¢Cuél es la férrula cuyo szbor es el mds aceptable?
3.= Calcule el valor caldrico de un vaso de refresco '
(250 ©£l) prerarado con cada férrula,
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Préctica VI

l.- Titulo

2.- Tabla de poder edulcoran
te relativo entre azudcar y !
sacarina

3.- Vateriales utilizados

4 ,~ Preparacién de la férmu-
la bdsica

5.=- l'ezclado en seco

6.- Adicién del color

7.- Repartir en 20 porcio-
nes
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Prédctica IVII

CALIFICACION DE NATZRIALTS DE ENPAQUE

OBJETIVO: VNostrar cuales son las propiedades fisicas de
algunas peliculas de materiales usados cominmente para '
el empacado de alimentos y cémo se pueden evaluar.

INTRODUCCICKN: Un empaque puede definirse como la protec
cién dada a cualguier material por medio de un recipien-

te de tal modo disefiado que prevenga dafios al contenido!
por influencias externas.

En el caso de productos alimenticios, el empaque es
también un factor de conservacién y, de hecho, si es de-
ficiente puede arruinar todo lo que se haya logrado me-'
diante las précticas mds meticulosas de fabricacién.

Pero el empaque de los alimentos desempefla muchas '
funciones adends de la de conservacién y pocos de los '
campos de accién esenciales a la distribucién y venta de
alinentos son tan dindmicos y competidos como éste.

En empaques de alimentos se utiliza una enorme va-'
riedad de materiales que incluye: metalcs rigidos como !
en latas y tambores; metales flexibles como en laminados
de aluminio y acero; vidrio como en frascos y botellas;'
plédsticos rigidos y semi-rigidos como en frascos y bote-
llas que se oprimen; pl4sticos flexibles en un extenso '
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surtido de rresentaciones coro bolszs, envolturas para '
carnes; rroductos rizidos de crrtén, rapel y mazdera como
en cajas; rpareles flexibles cocmo tolsas; y hojas de ca-'
ras niltiples cue pueden conb ‘nar rapel, pléstico, y la-
rinzdes retélicos a2 fin de lograr proriedades que no se'

tueden teallar en un solo componente.

Z1 erraque de alirentos ha llegudo a ser tan comple
jo ~ue se ha cresdc una industria coryleta pere setisfa-

cer sus necesidzdes.

~1 seleccionar un errague es necesario definir el !
tiro de rroteccidn reruerida para un producto alimenti-!
cio v esrecificar en térrincs cuzntitativos, lo que el !
emracue tiene que lograr,

Tara estc, el tecnélcgo de zlirentcs recibird ayuda de
los rroveedores de rateriales y eguipos de empaque.

En nuchos casos un ruevo rroducto elimenticio re- !
cruiere de un enpaque esyecial porgue el nméxiro de protec
cién, fas ccnsideraciones econdémicas y los requerimien-*
tos rara la venta cambian rdridarente a redida que apare
cen variaciones en la corposicién, peso y forwma y nuevas
exigzencias por el ccmpertamiento de los productos.

A continuacién se rencionan las rrincipesles caracte
risticas y funciones de los empanues, las cuales deben
considerarse en su eleccidn:

- ausencia de toxicidad,

- corpatibilidad con el z2lirento,

- transparencia (cuando conviene gue el producto '
se vea)

- resistenciz a la tensién y 21 impacto,

- inviolebilidad,

- iroteccién sanitaria,
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- 7proteccidén contra pérdida

o grasa,

o acumulacién de agua

- rtproteccidn contra pérdids o asimilacidén de gases

y olores,

- proteccién contra la luz (cuando el producto lo'

re-uiere)
- facilidad de ippresidén,
- facilidad de arertura,
- redio de verter,

- redio de volver a cerrar,

- facilidad de desecho,
- apariencia,
- b2jo costo,

- ventzjas en tanrafio, forra,

reso,

- caracteristicas esreciales,

IFATETIALTS:

Aceite esencial de renta 5 ml
arafina ur~ vela
“aCl, anhidro 800 g
Ba:’}l2 .20 g
aceite vineral ligero 10 nl
harras de chccolate 3
colorante lirosoluble lg
Diversos naterizles de enpasue:
Cardn
Tolietileno

rolizrozileno
acrilonitrilo
alurinio, etc.
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BEOUITO:

Dinenmdémetro 0-5 Kg,
estufa de laboratorio,
terwémetro,

balenza zcnalitica,
ricrdretro pera papel,
dececador,
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cerillos re;la trizledecimetro di
o - —

tapel milimétrico 1C hojas vidida en mm,
latzs vacias con rlzntiila circular,
tarzs rerforadas 4 &5 cuchillo,

anillos metdlicos de 4

cr. de didmetro,

espftu’a,

rrzsypcendiente.

ot s
ujetar uan extrern
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Cbserve el tipo ce bordes obtenido, por ejemylos !
borde _iso, vorde dentzdc, etc,

Inéi-ue sus observecicnes,
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a s c 1

€
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N o}
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a diferencia en el resoc de cade lata; co-

; 1 eje de las abscisas el tiempo en di:s ¥y
en el eje de ordenadas, el yeso en Jramos de le la-
tz, Cuando le gsréfica se vuelve una linea recta pa-
rz tcdas las nuestras, cuitarlas del desecader y !

lirriarlas,



f) Iedir lzs rendientes de lus curvas ccnstruidas’
cura cedz nuestra y exyresarlas en g/24 hrs. Frome-
diar lces vzlores rara les tres latas por ruestra y'
reyortario com¢ la ;ermeavilidsd o transmisién de *
vz or de azua del naterial, en g/m2/24 horas,

e
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sor de las muestras y lz tem-

lores v sczbores).
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2) TDividir 1z barra de chccolate en cinco partes !
i males y euyacar cuatro de las jorciones en los ma
terieles en estudio; zuardar lz -~uin®a gparte sin en

I RCEY.

b) Joloear er el fondo del frasce rara este exyeri
esencial de menta y colocar la

Lo

¢) Toner las muestrzs en el frasco sobre la mzlla’

evitando el contacte con el zceite., Almacenar el !
frascc 2 ter eratura arbiente durante una semana,
Nes-ués de este tiem;o remcver las muestras y des
racarlzs,

d) Crgzanizar una prueba “panel" para juzgar: conta

h¢
rinacicn con clores y contaminzcién con szbores.
emil

S
Iniorme como T tado el yroredio de celificacién!

de cadz nuestrz.

- s
Terueabilidad 2 los aceites:

-~ " - —~ v J o - 3 .

a) ertar ina nuestrz de 1C x 10 or de cada mate-!
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l.- Titulo 17.- Cbservacién de los '
2.- Diversos naterizales de bordes
erracue ' 18,.- Quinta deterrinzcién
3.,- l'ateriales utilizados 1.~ Preraracién de las '
4,- Irivera deterrinacién ruestrzs
.= Yesar el metcrial 20.- Freparacién de los
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12.- Enfriado 24.- Sellar con parafina
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15.- Cuarta deterrinacidén redad relativa
1€.~ Raszado de material 27.- Alrzcenar en estufa



28 .- Determincr el
de los
20 ,~

30.- Instrucciones

reso final
hotes
mjemple de la gréfica
rara los
resultadcs

31.- Sexta determinacidn
lez frascoes

.= Irerarar
ver los chocolates

2

3.=- Enve
n erpanue
4
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lcs r.ateriales de
3 (0]

*
= AlLA

enar a ter eratura
aunbiente

35.- Instrucciones rarz los
resiltadcs

3€6,- Irueba ranel raras deter-

Linar olores y sabores
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¢ién
43.-
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44 ,~
lcs resultados

Determinar le penetra
del
Araricidén de lz man-

zceite

Instrucciones para !

45.,- Resultadcs finales,



d) Resultados de la aplicacidén del material elaborado.

las sustentantes pudimos observar los resultados '

de la utilizacién del materizl que elaboramos, durante'

un semestre,

Debido a cue en las cdos primeras précticas del cur-

\

so nc se¢ utilizaron las diapositivas correspondientes,

s

pucimos otservar alsuncs diferencias entre estas précti

cas y las siguientes, cue fuercn explicadas con a;uca '

cel material cudiovisual,

En la realizacién de las dos primeras précticas, los es-

tucdiantes tuvieron mojorees dificultades gue en las si- !
e

f

guientes, a pesar cde que las técnicas cde estas ltimas

eran més cocmplicacas.,

Se observdé ademds cue cuvando un alurno no asistia'
a la explicacidén daca con z;urfa de las diapositivas,te-!
nfia mis problermas para efectuar la préctica (atin terien-
do como gufa el protocole cde la mismal.

En cambio, los alumncs cue asistian a la explica- '

cién de la préctice 3y ~ue observaban las diapocsitivas, !
podian desarrollar el producto y hacer las determinacio-

nes corresporcientes ccn maor facilidac.
& v

Encontramocs acderéds, que utilizando las diapositi- '

vas en la explicacién se recducian las faltas de asisten-
cia; en alguna ocasidn escuchamos a un compaiierc decir !
refiriéndose a la explicaci’n de 1a préctica:

" 4va a haber fotoo?
i4h! entonces vamos,"
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Por otro lado, el ver en lag fotografias los mate-
riales utilizados, el proceso y el oroducto final, des-
nertaba su curiosidad por experimentar ese proceso e in
cluso realizar algunas variaciones pensadas por ellos '

mismos.

Nog dimos cuenta también, de 4ue al observar las '
diapositivas, por lo general se aclaraban los detalles'
que parecian vagos al ser expuestos verbalmente, y Qque'
el alumno, &l ohservar el proceso yus mis tarde realiza
ria, podia ver desde ese momento, algunos de los prohle
m5s yue podfan presentérsele al efectusr la prictica.

Bste interés yue despiertan las fotografias permi-
te tener una sesibn de v»reguntas y respuestas muy inte-
resante por lo gque aporta a todo el grupo.

¥n algunas ocasiones 1los mismos a&lumnos pusden dar
respuestas védlidas, pero muchAas veces s0lo el maestro '

puede hacerlo y su exverisncia siempre resulta valiosa,
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IV CORCLUSIONES

En base a los resultados observados, hemos elabora-
do las siguientes conclusiones:

La utilizacidén del material audiovisual en 1la expli
cacién de las précticas, facilita su realizacién, ya que
rermite & los alurnos entender unejor la experiencia que'
realizardn y la forma de hacerla.

Cuando en la expliczcibén de la préctica se emplean'
las diapositivas, estus constituyen para los estudiantes
una promesa de alge interesante y agradable, por lo que'
aumenta su interés por asistir a la clase y esto en si,'
favorece el aprendizaje.

Aderés, se vié gue las fotos motivan al alumno para
realizar la préctica, sugerir variaciones y participar !
activamente en la sesién de preguntas y respuestas y en'
la discusién.

Esto a su vez, permite ampliar el tema sobre los puntos'
que interesan a los estudiantes.

El uso de las diapositivas permitié ahorrar tiempo,
material y esfuerzo, ya que el alumno pudo consultar al'
rrofesor antes de realizar la préctica, pera aclarar du-
das y evitar las dificultades que se preveen al cbservar
un proceso en fotografias.
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Finalmente, apoyamos la sugerencia de los Q.F.B. Je
sis Alvarez del Castillo y Pedro Valle Vega, de que este
tiro de material se utilice en otras materias, tanto de'
Tecnologia de Alimentos, como de otras 4reas.
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