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I, OJ1Jr.nvo, If,JPOílTA!WIA y Jll:>TJl'ICACION 

Objetivo,. Dost•rrollar el procooo de fnbricuoi6n de un produc. 
to ulimenticio de valor proteínico alto, llicho pro. 

dueto es una sopa de puata enlatada, enriquecida • 
con concentrado proteínico de peaoado (OPP), adi. 
oionundo otroo ingredienteR que complementan el -
producto, 

La oituuci6n que prevalece octunlmcnte, tFUlto económica. 

como nutrioionulmente en nueotro pafo, motiva a la bdsqueda y 
desarrollo de nuevos productos alimenticios de alto valor nu. 
tritivo, por lo que en nueotros dius, ee truta de aprovechar 

al mi:lximo aquellos productos de 1<lto valor nutritivo y poco!! 

DO, 

Como al termotiva para la aoluci6n del pro;,lema nutrioio

nhl, ae ha hnblF.do frecucnte111e11te del enriqueoimieuto do ali

mentos con la ndici6n do oonoontri"do prote!nico de pe[lcado, 

Eate trEtbojo, pretcrnle cloborur un producto cuyua ournct! 
rieticr.o ffoioao, química.o, biol6gicao y orgonol~ptioae hagan 
de el una de lno ul tornuti vos para reool ver el problema de la 

doanutrioi6n; por o!oto en el deoarrollo y preperoci6n del al.! 
mento, se hnri:I un ci:llculo r.utriciom<l, 

Es ilusoria la idea de que el prdo hn super11dó el ou\ldes_!! 
rrollo de8de el punto de viotn de nlimentos; es oir.rto que en 
promedio ya ce dispone de ll'.o cifros m!nimns, pero tnmbHn eo 

cierto que existe una sociedud dual, en la que un aeotor min.2 
ri turio de la pobluci6n dispone de gror1 oantidnd y Vhriednd -

de alimentos, mientri:.s que otro, el de loo obreros 110 califi
c&doo y la poblnci6n rural, está limitHdo a uno dieta mo116to
na, con slimen tos de eoci:sa celidod, lo que condiciona. a un -
entado de deonutrici6n crónica, con todoo loo efectos que 

trae consieo como son 1 reducoi6n del ta.mono corporal y de la 

capucidt•d de trabajo de loe i11dividuoa, poca reeifitenoia a -

las enfermede.des, etc, 
Existe por tanto, una estrecho reloci6n entre ln aliment_!l 

ci6n y el der.t•rrollo sooioecon6mico del país, ya que la desnJ!. 
trioi6n crónica de los clases trabajadoras, estimula el subd.!!, 

sarrollo eooiecon6mico a trovo!o de causar una limitaoi6n de -



') 

'·• 

la aotividEtd f:!aiou y mental, o sea de la eficiencia y produc
tividad, lo que disminuye la producoi6n y el inereao, a au vez 
qua oon<Uciono. incapucid>ld para connumir uno dieta adecuada; _ 
de e~te modo se trun11fo1•ma en un círculo vicioao, rcgreot.ndosc 
a la demiutrioi6n or6nicn 1 perpetlinmloee ae! ln dualidad de -
nueatra oociednd debido al ciclo social de la desnutrición, 

Ea neoesnrio por consiguiente, que ln tecnolo¡r,{a de alimeE 
tos deaempef'le lu función social requerida, que produ7.cn alime!!_ 
too de nl to vnlor nutritivo, orienMndose a loe oectoros de b.!!_ 
joo ingresos, 

Al elaborar alimen1;os de alto valor nutritivo, deben toma! 
oe en cuenta, adem&a de lol!I requerimentos nutritivos la dispo
nibilidad de materia prima, precio de lne mismos, h6bitoo ali
mentioioo de la poblaci6n,aa! como el tipo de industrializa- -
ci6n y su impacto sobre el ooato finul del alimento, 

Si se analizan las pastas con relación a los fuotorea sen.!!. 
ladea, resulta un producto adecu~do para proporcionar prote!
naa de buenu calidad, A continuaoi6n se aeflalan las razones -
que justifican ln elección de lna p11atao para el presente tra
bajo, 

- Ea un alimer.to fdcil de elllborar y el tipo de tecnoloe!a 
requerido no produce un valor agre¡;udo muy al to, mantenienrlo -
costos del producto fi11ol relative.mcnte bajoa, 

- Un nl to porcentaje de la poblaoi6r1 1 tanto de niveles eo
oioeoondmicoa elevados, como de eacasoo recursos, consumen pe~ 

tas con gran frecuencia, 
- SU preparación ea aellcilla y el alimento en si es encon

trado agradable por :he gente de distintos niveles aooioeconl•m!. 
COD, 

- Ea un alimento que proporciona ener¡;fo y prote!ni1s que -
eon ·de buena calidad ei se seleccionan adecuadamente las mate
rias primas que se emplean en eu eluboraci6n, 

- El producto final estd enlatado, lo cual hace fdoil su -
manejo, además de eer eatable al almacene.miento bajo diversas 
condiciones climatológicas, 
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II, ll,'l'ílO:JlJGCIOl• '2F.ORICA 

l, Clcnerulidodes de la m11tcri11 primn 

a) Concentrt.do prote!nico de peocHdo ( CPJ>) 
El concentrudo prote!nioo de pencudo ea un producto bar!: 

to, estable, con propiedudes altamente nutritivas, elaborado 
para consumo humnno a partir de pe'1oado entero, mediante mllt,2 
dos m.ni tnrioa de prooeaomiento, SU contenido prote!nico, ne! 
como el rento de loo oomponentcA con importancia nutrioional, 
es mnyor que el de la mnteria prima de donde oe obtiene, 

Puede describirse como un polvo fino de color oafll claro, 
carente practicrunente de eraoa, Ea elaborado oon miras e uti;. 
liznrlo como oomrlc:ner.to alimenticio, 
Obtención del CPP,- En e;cnerul ee prepara en un proceso por -
extracción con dioolventeo y se utiliza con frecuencia ioopr_2 
panal paru extraer humed1<d y el uceite, 

El proceso sei'lnlado se divide en las aieuie11tce etapas -
b1foicae 1 

l,- Prepurución de la materia prima1 El proceso de esta 
operoción oe divide en dos, a) Lograr una 0011centrnoi6n ini
oiul de las protc!nus del peoc11do por medico mccdnicoo y b) -
prepararla de tal modo que ln faoilidud de penotraoicS11 del d.!, 
eolvente pnra extraer humedad y lípidoo sea la más elevada, 

LEL concentroci6n de prote!nuo oo realiza por medio de l!i 
oepnr11ci.6n mectlnica de ln carne (en la cual eo looali:mn la -
mayor parto de lan proteínao nprovechablea) de lna eopinaa, -
En la aeeunda etnpn, ee trata de poner en contacto la materia 
prima con el disolvente, para que éoto penetre en ltte célulao 
do ln curne y uo! ee facilite la extracci6n, Con la molienda 
se pretende logrnr que la materia prima ofrezca la mayor drea 
de contncto con el dioolvente y que eea fc.ctible de obtener -
en la prdc tic a, 

2,- ~xtrncci6n de l!pidoe y humedad 1 Esta operaoi6n oe -
realiza en trae paaos que conotituyen la partA más importante 
del proceso, En el primer paso ae eepara la mayor pnrte del ! 
eua y de loe lÍpidoe y loa dos dltimoe son prácticamente pa
sos de agotamiento de residuos de l!pidca, El disolvente pen!_ 

tra a lao c&lulea del peocudo rompillndolae el disolver loe l! 
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pidoa de lue membrunan celulnreo, oeparrmdo la eruoa emulaifi 

ouda y el u~t~ intrncelulur do loo oólidos protc!nicoo; do n~ 
to. forlll1i ee lo¡:;ru concentrar lun prote!nno lilicrrlr.dolno de -

loa otro11 elementou oonntitutivoa de loo cólulun de ponorido, 

3.- Seo ad o 1 rara reuli zlll' este puoo, el oontenido de l!
pidos se supone que ya eatd dentro del mínimo requerido al i
¡¡uul que el contenido de uguu, Por lo tnnto, en er.te punto, -
loa aÓlidoa ee encuentran librea prnoticmnonte de l!p'ldoo y _ 

humedad, pero complctnmente antur11doe de disolvente, el cunl 

a lo lhrgo de luo extroocionea ha ido eliminado loe dos co;np.2 
nentea mencionndoa, El disolvente ee oepnrn en condicioneo t!l 
lee que no oe dnílen los s6l'ldoa orp,anicnmente, y puedon sor -
reouperadoo, Los sólidoo ee oomenten a un seer.do en uno. eAtu

fa al vao!o, Después de recupernr el diaolve11te, ne ngrer,n u
na solución de antioxidrmte continuando el oecado, 

4.- •1olicnda de len oÓlidoa eocoo 1 Ln opornoión de ln m.2 
liondu oonJuntrunento con el empaque del producto terminndo, • 

re pre canta lu etnpn finul del proceoo, La molior.dn eo neconn. 
ria pnru mejorur la prenentuoidn y luo cnri1otor:!nticno funci.2 

nulca del producto, ya que duNmte el secado len odlidoo tie!! 

den a formar pequoíloa grumoe que provocan dcohomo1:enh.11cién • 

en el trunnílo '11 la textura del producto, diominuyendo conoecuc•!). 

temente au copacidad de mezolrtdo con otroa producto partL su -

conoumo, 

5,- Envoondo 1 Se unun bolana ds polietilcno utili?:nn<lo !!. 
na aelladoru eléctrica o sellado con hilo de 01iílruno y ae olm_!! 
cenr. n una temperr.turn no mayor de 25ºC y evi tundo el oontoc. 
to con la humedad del ambiente, 
Compoeicidn bromntold¡¡1cs del CPP,-

Prote!naa 83, 71% 
Humedad 2,19?i 
Grasa 2,10% 
Cenizas 11, 73% 
Fósforo 574 mg/100 g 
Calcio 620 me/100 g 
Magneoio 376 mg/100 g 

Cloruros 1,60?' 

Plomo Menos de 5 ppm 



Sodio 
Potnflio 

O, 7B•¡I. 
0,33¡1. 

(RefercnciR 1 A,0,A,C, Methoda of Am.lyaia, 13th J,;dition, 
Wuohington 1 IJ, C, 1980) 

Aminoerama del CPP,
Aminoácido 

+Lieina 
+Hietidine. 
+Arginina 
Ac, Aapdrtioo 

+'rironino 
Scrina 
Ac, Glu t{unioo 
Prol1unina 
Glicina. 
Alrn1ino 
Ciete:!na++ 

+Valina 
+~.1ctioninn 

+Isolcucina 
+Leucinn 
Tirosina 

+Fenilolanina 

(+) Aminodcidoo enencioles 

Prote!na 
g/16 g de ~1trdgeno 

8,40 
2,29 
6,70 
9,57 
4.35 
4,42 

14,42 
5,58 
7,07 
6,26 

4,87 
3,02 
4,17 
7,61 
3,36 
3.77 

(++) Deot~icci6n parcial en hidr6lieie 

5, 

(Referencia: Jean F, Fodidea 1 Biochemical Test for identification 
of Medicnl Bacterial, The Williame G, V/illdne Company, Baltimore, 
1976,) 

~::Xrunen 'microbiol6qico del CPP,

Cuenta bucteriona total 
Coli formes 
E, Coli 
Hone;oa 
Levaduras (col/g) 
Salmonella (en 20g) 
Stnpyloooocua 

3,0 X 104 

o 
o 
o 

29 
~egativo 

o 
(Referencia: Dirección general de investigao16n en salud pdblioa, 



º· 
Técnicaa para el nmentreo y annlioia miorobiol6gioo de Alime.!! 
toa, S,S,A, M.!xioo, 1975,) 

ApliCl!Oionen del CPP,-

Dobido a ou ol to contenido de prote!nna de al ta cnlidad, 
sirve como complemente alimenticio para ayudar a mejorar el -

balance nutritivo en otros alimentos incompletos en su compo. 
eioidn de runinoáoidoe esencialeo, oomo son al©tnos oereolsn y 

vegetlileo, Por ejemplo el mn!z y el trir,o, pueden elevar su -

composición de aminoácidoo al oombinorae. con el Cl'P, En estu. 
dioe ret'1izndoe oon la finalidad de obaervur lu viabilidud -
del OPP para eer inoorporndo a una variedad de productos nli

menticios tules como pnn, torilla, aopt•o, embutidos, deouyu. 

nos ~aoolaros y otros, oe hu demostrado que con la adición de 

un 5 a 10% del C!'P, loe valoree biol6gioos hnn numontndo sie

nifioHtivumente nl ser compnradoe con vuloreR biol6i:P.coa cbt.2, 

nidos de lu caoe!na, 

Loe niveles de fortificnoi6n del CPP aplioudo a h1trinns 

de corealeu, oscila de un 10 a un 20')/, pura conooguir un nde. 

cundo balance de aminoácidos en la alimentnci&n de r¡rt1poo nu. 
tricionalmonte vulnerublee como eon infnnteo y madrea en ges. 
too16n, 

Contenido de aminoácido e esenciulea del CPP comn11rndo oon tri. 

50 Y mn!z,- (14) 
AMiliOACIDO CPP TRIGO MAIZ {¡rr/lOOgr de prot,) 

Liainn 8,1 2,7 2,8 
Treoninn 3,6 2,8 4,0 
Valina 4,3 4.5 5,3 
J.letioninn 2,6 1,5 l,tl 

Iaoleucinu 10,5 6.7 12,6 
Fenilulanina 3,9 4,8 4.6 
Triptdfano 1,7 1,2 0,62 

b) Harina de trigo 

Ea el principc•l producto obtenido de ln molienda uel tr,i 

go por el sistema de la fral.!,1llentaci6n gradual, El objetivo -
del proceso de mol tur11oi6n ea aepnrnr, lo m1~e ne tomen te posi
ble, el endospermo del grano de eu envoltura de celulosa y em 

br16n, De eata forma, la harina queda libre de eocamae de aa! 
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vado y de buen color, con lo que mejoran ln palatnbilidad y _ 

di¡;;P.otibilid1 d !lo producto, uní como su tio:n~o da 11lrnncon111nin!!_ 
to, 

Valor nutritivo del tri¡¡o en 100 ~de ~eso neto,. (15) 
Enerr,!a (koal) 337 
Proteína ( c;r) 10,6 
Grana (gr) 2,66 
Curbohidrutoa (gr) 73,4 
Culcio (m¡_¡) 58 
Hierro (mg) 0,9 
Tinmine (ma) 0,59 
Riboflnvina (mg) 0,22 
ldt1cinn (ma) 4,4 
Auotlrbico (mg) o 

Comnonontoo y nroniedndon de lno hnrinao de trieo,-

~.- Dol con1.n11ido totul do onrbohl.drnton en laa h~ 
rinnn de trleo, ol álrni1l6n roprooontu un porcentnje olovndo 1 

mientrfla que de azúonrea so reportan eolamr•nte trazas, 

~.- Ln r,raoa contenida en el grano de trir.o se en- -
cuentra en el e•lrmen, Cuanta mayor cnntidnd de gt!rmen hay en 
la hurinn mayor cuntidud de grasa contiene, 

J,'.im1rnlea,. El trir:o contiene pequoflae cantidades de fo~ 

futo y potr.ioio con trazas de ma(',11osio, oaloio y aul de hierro, 
principalmente en el aulvado y en gérmen, Por lo tanto, la -
cnntidad de minerales en la hurin11, aumento con el grado de • 

extraccitln, A continuaci6n oe mueotra el andliaie de una mue! 
tra de hnrinn de trigo incinerada, (3) 

Potasio (K2o) 

Mu¡¡ne sic ( Mr,O) 

Cnlci o ( CnO) 
Hierro y aluminio 
(Feo3 y Al20

3
) 

F<leforo ( p
2
o

5
) 

Az11fre (so
3

) 
Cloro (c12 ) 

37,04% 
6,12% 
5,53% 

0,63% 

49,11% 
0,40% 
Trazas 
l00% 

Vita~inns.- Contienen el complejo vitEllll!nioo B, Loa tri-
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eoa dut'oe, las hnrinno intcgrnlea y el s1üvt1do, son loa mi!a • 

riooa en tinminn, riboflnvina, ácido niootínlco y pi ridoxinc;, 
rnientrna que 1ns hnrinun bllll'lcua oolo con tienen pequeños cm1. 
tid(tdes, 

Protofnaa,. La harina oontiene dos protefnaa de la mayor 

importtmoiu: lu elutenina y la glilldina, Juntue en el ar,un fer. 

man lu. out1tLinoi11 llumndu gluten, L11 glutenini\ da fucrzn y co
tnbilidud u lr1 estructura del pan¡ la gliadilrn es lll eRtruot!! 

ra 1JU11ve y peGnjooa a la que se adhieren las dern1fo mr1tcriao, 
Aminodcidos,. A continuaoi6n ae muestra el contenido de 

wninoáoidon en el trigo y en el harina de trigo; el vnlor os-
tá dado en gr de aminodcido por 100 gr de proteína, (15) 

A!f.IllOAOIDO TRIGO HARI!IA DE TRIGO 

Lisina 2,76 2,08 
Isoleuoina 4,17 3.65 
Treonina 2,89 2,69 
Vulina 4.59 4.13 
Leucinn 6,70 7,04 
Triptdfnno l,25 l,07 

Motionina l,52 1,46 
Fenilal1minn 4,87 4,86 

Uoos del hurinn de triso.-

Loa uuou del hnrim1 de trigo en la induotrie. de productos 

horneEtdoa, incluye la elaboraci6n de pnn, pan dulce, puotcleo, 

donuo, ge.lletua y otroo, Le. hnrin11 de trigo ue utiliza ta..11bi6n 
en la elnborncidn de cereules pnru el dese.yuno, sulono purt1 -
cnrne, sopno, oonfi tea y otroo artículos; pero DU negundn npli, 

caci6n por orden de importnnciu, deopuéo del 1100 en productos 
horneudos, ea la prepart1ci6n de pustao alimenticias como maca. 
rronee, espaguetis, tallurinea y otros, 

La sémola es le. materia prima que ee prefiere puro. loa -
productos de pasta, Ln oémola fina ea blanco., y paru ser de -
buenu oalidud tendrá que tener un color umurillo pálido bri. 
llnnte, Gr11dos inferiores son de nn calor ,:;-ria osci1ro por lr:1 -
prenencie. de salvado, 

De los tres tipos de trigo que comercialmente se nirruptm 

el más adecuado para lus pastas alimenticias ea el duro, F.ste 

tipo de trigo ea c&rneo, aemitronsparente, sin aparici6n de n,! 
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111id6n on la fractura y el 1n1le rico en auotnncins ni tro1',cnntl11s, 

c)~ 
El huevo ea i111port11nte como 11li111011to y como ingrediente 

de alimentos, ~le 11plioa en muchas formas para dar lugar n pro
ductos alimenticios en que ae utiliza por ciertne oaraoter!st! 
ene tales oomo el poder de eaponjnmiento1 aslutinaoi6n 1 espes! 
miento, poder emulsifioador, auuvizruniento y retenoi6n de hum! 
dad, F.n loa productos horneadoa loa huevos contribuyen n la -
aunvidad1 humedud y textura deaeublea, En cuanto a lns pastae1 
el huevo evita que la pnstn sen quebradiza, 

Loo huevos contienen aproximadamente dos partea de clara 
por unn purte de yema, en base al peso, El huevo entero oonti! 
ne al rededor de 65~ de agua, 12% de proteínas y 11~ de graaa, 
Pero lrrn compoaicionee de la olrira y la yomA. difieren oonaide
roblomenta, PrC1cti CPl'lnnte toda la grasa enttl en la yema y cuan
do loa huevos so oept;ran en clara y yemn para determinndos fi
nes eo importsnte no mezclurlne, El 1251• de s61idoe de clara de 
huevo eetr1 compuesto cuoi exoluai vamente por proteínas, Lo. ye
ma en ric~ en vi t1illlin11e A, D1 E y K, aolublee en graoa y foef~ 
l!pidoo, Deudo el punto de vi ata nutritivo, lon huevoa consti
tuyen unu buenu fuente de gr11aa, prote:!nne 1 vi taminae y minar!!. 
len, 
Valor nutritivo del huevo en 100 &r de I?ªªº nl'!to ,- (15) 

l:.'nergía ( kcul) 148 
Prote!nuo (¡;¡r) 11.3 
Gmau (gr) 9,8 
Cnrbohidrnton (erl 2,7 
Calcio (me) 54,0 
Hierro (m¡;) 2,5 
Tiamina (me) 0,14 
Riboflnvinn (me) 0,37 
t.iacina (rng) 0,10 
Anc6rbico (mg) o 

d) Ac;na 
El agua eatd preoonte en la mnyor!a de loa alimentos natJ!. 

ralee y constituye hnatn el 70% de au peao o aún máe, 
El aeua interacciona con loe diferentes conatitilyentee de 
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loo 111imentoa y puede pormnnecer an unn formn "in11dvil" unidn 

11 11in prote:fonn y 011rbohiclrlltoa, o bien purde ~"t' r de nnn t:tn-
11ern mihi o menoa "libre", c1111nllo FlO 011c11entrn débllmor,te unidn 
n otr1ts moléculnn, 

En muchno ocnoionea el aguu utilizada en la induntrin al!, 
mentarin punde aer lu ouuan de ul¡:unus de lea reecoioneA dal'li
nna que reducen lae propiedades orennoléptioaa y el valor nu. 
tri tivo de éatoa productoo, por lo que oa muy importrnte tener 
un control ndecu:ido de ln onlidr1d del oeuu c¡uo ne Clmplen, ~.o. 

bre todo uquelln que (•ott. en aontboto directo con loa nll.men. 
toa, Eot11, debe tener unu bnja cuenta microbirina total, do n

ouordo con lns normuo 1mnituriüu de cndn pn:!s, Adcmtlo, el mi. 
mero do microoreuniumoa, tunto lipol!ticoe oomo proteol:!ticoo 1 

debe oer m!nimo yn que seu preoencit\ puede ronul tnr nmy perju
dicial en productos con ulto contenido de protdr.r1e, 

Loo minernlea que contiene el ueun tnmbii!n ocoeionnn pro

blemrts, ootro~o el º''ªº del hierro, qun cntnlim lno reoccioneo 
de o:xidnoi6n de moléculuo insoturr.d11" proclucir.·ndo unn dccolor!.:. 
ci6n de loo diferentea piP,ffientoo nuturnleo de loo alimentos. 
As! mismo, el cobre propicia verine reitooionr.n de deooloruci6n 
por oxidi•oi6n y de destrucción de vi tuminoe, principalmrnte ln 
O, Ln renotivaoi6n de lne enzimas de loa nlimentoe trutfldos 
térmicrimente ae puede acelerar por ln presencia do cntiones º.!l 
mo calcio y mueneaio provenifJntee del ngun emplo~da, 

Lno normas del servicio de Stllubridad Públicu de loa Est~ 
dos Unidoa pura el aeun potable (5) oon1 

Cnraotedotica L!mi te que no debe ~auan de rech1w.o 
F!sica e:xcederae 

O olor 
Sabor 
~ilmero de olor 

Turbidez 
Qu!mica 
SUlfonato alquil 
beno1foioo 

Arsénico 
Jlnrio 
Cadmio 

15 unidades 
Aceptable 

3 
5 unidades 

mg/l 

0,5 
0,01 

me/l 

0,05 
1,0 
0,01 



Carr.cter:!otioa 

Qu:!micn (cont,) 
Cloruros 
Cromo (he¡¡avalente) 
Cobre 

L:!mi te que no debe 
excederne 

mr;./l 
250 

l 
ExtrHoto de oHrbono con 
cloroformo 0,2 

0,0l 

0,70-1,2 
0,3 

Cianuros 
1"luoru1•os 
Hierro 
Plomo 
Manenncao 

Htratoo 
Fenoleo 
8elcnio 
Plata 

0,05 

45 
0,001 

SUlt'ato 250 
S6lidoa totales disueltos 500 
Zinc 5 

e) Verdurao 

11, 

Cauan do rechnzo 

me/l 

0,05 

0,2 

13,4-2,4 

0,05 

0,01 
0,05 

L~.a verdurua no forman parte de lns materius primas util!, 
zadae en la preparación de la pasta, pera si están incluidae -
dentro de la eopa preparada, o sea el producto finnl, 

Ltie verduras son parte importar1te de la dietu general, y 

en muchas de las diotue modificodoo se incluyan cocidas, El _ 
gran surtido de verduroo imparte variedad a lua comidas, 

En términoa generulea, las verduras son fuenteo excelen
tes de minerales y vitaminea, 

Están compuestas principalmente de cl•rbohidratos, conti,!!. 
nen pocno protc:!nao, de l a 3% y la cantidad de graoa1 si la _ 
hay, ce muy pequeHa, 

La compooici6n de las verduras, no solo varía con lea vn
riedndeo botdnicao, prdctioas de cultivo, fertilizaoidn, tipo 
de auelo y el entndo atmosférico, sino que difieren con el -
grado de madurez antes de la cosecha y las condiciones de mnd!!. 
res posterior y la progresiva despudo de lR coseche, le cual -
se ve fuertemente influenciada por las condiciones de almaaen~ 
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áe, 
A oontiuuaoi6n ae mueatron loe valoreo promedios de lt<D -

vorélurao utili:mdua, J¡etoa valorea eatdn en b110e a 100 ,a,r do -
peoo neto, (15) 

Cebolla Ch11yote con Cht1yote sin Ejote 
blanca eapinae eepinne 

Poroi 6n oomeo. 0,86 0,83 º· 85 0,90 
ti ble 

r:norefo ( kcal) 40 27 26 21 

Proteína.e (g) l,5 l,O l,O 2,0 

Grasa (¡;) 0,2 0,1 0,l 0,4 

Carbohidratoe (g) 9,0 6,6 6,3 3.5 

Calcio (mg) 32 16 27 48 

Hierro (mg) 1,2 1,7 1,0 2.'7 

Tinmin11 {mg) 0,04 0,03 0,03 0,04 

Riboflavina (mg) 0,03 0,04 0,07 0,08 

Niacina (m¡¡) 0,3 0,2 0,4 0,5 

Aso6rbico (mcr) 12 12 8 12 

Retinol (mocrEq) 5 o o 47 

Chícharo Jitomate Zanahoria Ajo 

Porción oomea.. 0,45 0,88 0,63 0,98 
ti ble 

Enoreíe. (koal) 140 ll 44 151 

Proteínas ( g) 9.0 0,6 0,4 3.5 

Grasa (g), :0,3 O,l 0,3 0,3 

Curbohid:ratoa (g) 25,5 2,4 10,5 36,2 

Calcio (m¡;) 37 59 26 19 

Hierro (me) 2,8 0,4 l,5 l,5 

Tinmina (mil) 0,33 0,07 0,04 0,08 

Riboflavina (mg) 0,10 0,05 0,04 0,ll 

NiaOina (mg) 2,3 0,8 0,5 0,9 
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Ch!chnro Ji tomate Znnnhoria Ajo 
Aac6rbico (me) 60 17 19 99 
Retinol (mc¡:Eq) 52 507 664 7 

2, Aditivos 

Podemos definir un aditivo oomo una suotnnoia o mezcla de 
eustnnciv:i que entM preoentes como reoul tndo de eu ndioidn 

premedit&dn parn mejorflr aleunn cnrnoter!oticu del nlimento o 
bien prolonr,nr su tiempo de nlmaoenaje, ~l'ltre loa m~n importa!!, 

tea se cncuentrnn 1 nntioxidnnteo, agentes de blanqueo, humeo
tanteo, coneervndoree, colorantes, aoidulantes, emulsif'ice.ntee 1 

saborizantes, edulcortmtee, vi taminns y nminodoidoe, 

Loo nditivoe se hnn convertido en elementos importantes -
en la prepnraoi6n de los alimentos, yu que de esta forma, el -
tocn6lo¡;o puede tener un mnyor control de lua variables que i!l 
tervienon en lu producción de ttlimentoo, 

:;on muchos loa fnotorea que determinan lu aceptaci6n do -

un ndi ti vo por parte del oommmidor; entre los m,fo importflntos 

tenemoo el enbor, la textura, el color, el oooto, el valor nu. 
tricional, la vida de arwque1 1 la fnoilidad de prepc.r¡;cidn y :;. 

la npurionoia ¡;enerul, 

ta funoi6n de loa adi ti voa es muy W•riada; nmchoa oe al'!a
den oon fines de connervnoión, otroR para aumentar el valor n~ 
tricionnl, pnrn imprimirl' oolor o snbor, para mejorar 111 textJ! 
ta, eta, 

Hn ente onp!tulo se revisarán solamente oon.mrvudorea y -

antioxidnnt"s por oer los aditivos empleados en el nlimanto en 
cuesti6n, 
a) Conoervadores,- ne usun para oontrolar el crecimiento micr.2 
biano y alennoa tiénen un alto grado de espeaificidod, mientras 
que otroa cuentan con un eepectro de ncci6n muy amplio, La ma
yoría notúa11 fundnment'llmcnte como inhibi.dorea, pero otros oo. 

mo loo ep6xidos (como loa 6xidoe de etileno y propileno) 1 eon 
letaleo para oiertoo microor¡;imiemoa, 

El que un conservador sea adecuado o no pura cierto tipo 
de alimento, depende mucho de las onracter!atioao del mismo, 

de nu proceoo de elc•boral.iidn, de su oontaminnoi6n inicial y -
de la forma en que ne distribuya y almacene, 
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Loa conoervndoroo nula irnporti.nteo aon: 1fo, benzoico, a6r
biao, ucético, propi611ico, loa ni tri too y ni trutos, loo m11fi
toa, al dióxido de nzufre y loa ep6xiuoa, 

n,l) Aciclo benzoico 1 };s uno de loo corrncrvadoreo do mn:ror 
uso en la munufnctura de alimentos, SU sul eódicu es su forma 
de ueo más general, ya que ea máo soluble en agua que el leido, 
Ln forrnu no disociuda del ácido ea ln que tiene ectividnd anti 
microbionn, por lo que el pH ea decisivo en su efectividad: PQ 
ru ol de, uenzoico el pH óptimo de uctividr·d oe encuontrn en
tre 2,5 y 4,0 1 por lo que oo recomendado para alimcntoo 6cidoo, 
Es nativo principalmente contra levaduras y bacterias y en me
nor ¡¡rudo contra hongos, 

Este conservador no causa problemas de toxicidad inr,erido 
en conoentraoioneo de 0,50-0,1% en peoo, siendo eliminado en -
forma de áo, hipúrioo (bencil glicina) al reaccionar con ln 
glicina en una rencoión de detoxifioaoión, O ~ 

crnH 0-NH-*-COOH 

(j . ,,.,+,~ - o . 
Ao, ·benzoico Glicina Ac, hipúrioo 

a,2) Acido sórbioo: El de, a6rbico (CH3Cl!=OH-Cl!•CH-COOll) 

y aua sales de sodio y potasio son utilizados en concentraoio
nea de 0,3iG para inhibir el crecimiento de hon¡¡oa y levndurrta 
en divereou productos alimenticios, 

Como en el caso del ácido benzoico, eu molécula no diooci.!.! 
da ea mil.e efectiva que la disociada, alcnnznndo efectividad hu~ 
ta un pH de 6, 

En el orp;aniamo es eliminado y metubolizado como cunlqnier 
otro dcido graao a trnv~s de reacciones de)1-oxidución, por lo 
que no es t.,xicc, 

Lle supone que eu actividad como conservndor eaM baaadn -
en la propiedad de unirse a ln superficie de lua c~lulus micr2 
binnaa, modificando la permeabilidad de la membrana y el motn.. 
bolismo, Trunbi~n, se ha sugerido que su estructura de diene iE 
ter!iere oon el sistema enzimático de las deshidroeenaaaa de -
loa microorganismos, 
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b) Antioxidf!ntAA,- Ln oxidnoi6n ea el principal problemn en -
el deterioro tle 1110 wasno y de las comidan Fl b11ne de ollno, 
Los cc.mbios oxidutivos ee mc.mifieotan como modific•ccionea en 

eubor, olor, color o en ocauioneo texturn, por ejemplo viaoo
eidud, Aunque la parte de la grasa que sufre eotoo cambios -
puede sor pequef'in, loe olores reaul tantea son fuertes y pene
tran te o, 

Con el fin de prevenir ente tipo de defeotos en loo ali
mentos, oe utiliv..an los nntioxidantee que ne definen como OU.f! 

tanates quo retardan la oxidac16n, Dichas eustanoins tienen ~ 
na estructura qu!mioa oomdn consistente en un anillo aromáti
co insoturado y grupos hidroxilo que funcionan como donadores 
de eleotrones, 

Al!lllnae propiedades que deben reunir loa antioxidantes -
son: - Daja toxicidad 

- Ser potentes en una gran vnriednd de graone 
- No impnrtir olor ni anbor a la grnsu 

La mnyoria de loo oritioxidantes uoudos en la indt1etriu ~ 
limenturiu pertenecen a la familia de loe fenoleu 1 como el b~ 
tilhidroxilll"•iool (DHA) 1 el butilhidroxi tolueno (DHT) y el e;a.. 
lnto de propilo, Loa límites de eatoe antioxidantes en su uso, 
es de 0,02% del contenido de grasa, 

OH Oll 

QC(CH3)3 (CH ) ºOC(Cll ) 
3 3 1 3 3 

OHO.H OH ~ 
' 3 1 CH3 !l!!! 

~ Gnlnto de nropilo 
OOC3H7 

Ee ha comprobado quo la efeotividnd de los antioxidantes 
aumenta considerablemente cunndo se combinan con otros compue! 
tos, ea decir, existe un efecto sinérgico entre elloe1 las me~ 
olas de DHA, BHT y e;nlnto de propilo, han mofltrado ser mda ac
tivas que cualquiera de ellos en forma individual, Tambi~n al
gunos doidoe con propiedades quelantee numentP~ la potencia -
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de lon 1<J1tioxidrmtes, tnl eo el cnao del ~cido fosfórico, el -
o:!tr:-ico y el nac6rbico, 

e) Cor.clirnonton,- T,r1 oi:nple ince11ti611 rle un equilibrio completo 

de prote:!nun 1 011rbohidrutoo, gr1>1311 1 onlos y vl tu:ninon 1 si no -

ttene un oubor Hdecuudo, no stiofnce el apetito humMo 1 ya que 

el alimento tiene unn función tr.nto oooinl como nutricionnl en 
donde el onbor juc,;11 un pnpel importnnte, 

:;e utilizan dos ndi tivoo btlnicos pnra dar el r-nbor 1 lA 

onl y el amllwr, t.oo condlmnntoa m:fo import11nteo d~o¡m~o a~ lo 
sul oon lno hierbas y eupecioo culirwrino, I~stno, en cunlqui e

r1> de sus formno, enterno, quobradno o molidno, no utili?:nn -
de(lde tiempo inmemorinl en el snzom1do de los 1'1imentoo, 

Loo hierbi10 tienen oolo un contenido hujo de acei 1.e voltl

til y provioncr. de reeloneo templndrio, Lao eopecino non produ.2. 

toa ve¡;etaloo nromt1tiooo que "ª utili~nn en el auzom.do do loa 
alimcntoo, En ln mnyor!a do loo 01.aoR lan enpnoino son muy nr.!?. 
mátior•o y pueden contener r'1too porcentHjes de aceito onerioi!ll 

de loo ouulen ee deriva su cnrrfoter DliZOnHdor, 
El uso de hierbas y enpooiaa en el procesnmier1to do uli

mentoo está bien documentado, Se lee clnnifioa de ln nieuien

te forma 1 
Hierbas culinurias (6) 

Grupo .li. 

Grupo 2: 

Grupo 3: 

Grupo 41 

Grupo 5: 

Grupo 61 

Especias 
Grupo 11 

Hierb&a ~ue contienen cine al ( eucaliptol), 
Ejme: lnurel, manzanillo, 
Hierbas que contienen eur,enol, 
Ejme: la11rel de le. India Occidentnl, 
Hierbns que contie11en timol o cHrbacol, 
Ejms: tomillo, or~eano, 
Hierbas de carácter dulce, 
Ejm 1 perejil 
Hierboo que contienen tujon11, 
Ejm 1 snlvia de Dalmacia, 

Loo mentas, 
Ejm: hierbllbuenn, menta verde, 

Los eopecius picantes, 
Ejme 1 pimienta negra y blanca, 
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Grupo 2; Fru t11l1 y ocmil111c1 11romtltionn, 
Bjrn: nuo~ moucodu. 

Grupo 31 1~1 ru"t11rJ umbelífernB, 

Ejms 1 Elllfr,, oilontro, comino, perejil, 
Grupo 4: Cortezun uromiiticao, 

EJm: ouncla, 
Grupo 51 Eepecino fcn6licnA 

F.jm: hojno de canela, 
Grupo 61 EopcciHa de color, 

Ejm: aznf r6.n, 

La aplicación de especias a los alimentos, tiene una do
ble funci6n 1 mejorur el esbor y exoitnr las papilae guotnti
vas, lo que a eu vez, puede tenor un efecto ben~fioo cobre el 
npeti to y ln eeti:muluci6n de lo. función inteotinol al incre
mentaroe la oulivuoi6n y el jugo gdatrioo, 

Um1 de lus eopeciue mil.o importcmtea es la pimienta negra, 
a lu cual le corresponde una cuarta parte del comercio de ee
peoioa, 

3, Pn.itns alimenticios 

a) Gcnurnlidadea 

Reciben el nombre de pastas alimenticias aqu~llos produc
tos obtcnidoo amno1111<lo h11rint1 o e~mola de trigo duro con nr,un, 
en fr!o o en caHcntc, con o oin ln Hdición de otron ingrcdie!!. 
tea como huevo, glutir1a, azafrán pura colorearlos y nromntizB!, 
los, o loo eutiti t11ti vos de dotes permi tidoa por leo dinposici2 
nee ev.ni turias, 

Luo nl terncioneo de lna puatua alimenticias puedim prove
nir do 111 eluboraoi6n, de haber empleado harina en oondioionce 
no 6ptimoa, También podemos citur1 la imperfecta deeccnci6n -
del producto, la mHlo conoervnoi6n, la expoeioi6n al polvo e -
insectos, o bien, por envejecimiento experimentando uno forme!!, 
tnci6n ácida; 

Las peste.e alimenticias pueden conservarse largo tiempo -
si se mantienen en condiciones adecuudos, !lo deben embalarse -
hWllcduo, deben guardarse en almacenes secos, bien ventilados 
y aereudos, pí!ro alejndnn del polvo, insectos y otros llllim!!les 
que puedan dnnurlno, 
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Las falsificaoionca de que non suceptiblcs las pnatuo e... 

limcnticius aon 1 la udici6n de oere11leo inferiores y de legt1-

minoa1101 adicionen de su11tnnci11" roinornleo y otrfrn ajenDn a -
loo conoti tuyen1.eo r1ormnloo de lrrn prrntaa, 

Las ccracter!sticuo de luo puotuo de buena calidad, son: 
un tono blanco pajizo, que eet.! seca, no btlmeda, semi trnnopt1-
rencis, frneilidud 1 rotura vítrea, as! como olor y sabor ªRI'!! 
dable, 

La culidud de las paotao puede clnaificnree en tres tipos 

dependiendo de la orüidt,d de las hurinas y la cantidad porcen
tual de sémolas que entran en la composici6n de la maoa, r;or
malmente lao mezolao oon lus oiguientea (1) 1 

- Calidud extra,- Se emplea excluoivamcnte eémolu de era

no duro al 55-60%, Esta cnlidad de pasta al ser mi1s rica en -

gluten, resulta nu:ls nutritiva y oaluduble, Reniote mucho tiem.. 
po sin sufrir alteraoi6n, 

- Calidad fina o primera,- Esta es la de mayor connumo, -
Reoiote bien la cocci6n, tiene buena apariencia y eo mé.s dulce 
al pnlud11r por ou mayor porcentuje de ot!mola do rrrano blando, 

Sus proporcionen son: 40 a 50% de A~mcla de grnno duro y 50 a 

60% de blando, 
- Culidadoa eegunda y tercera,- Son más barataa y en ou 

oompoeioi6n entran importRntee porcentajee de hurinno occun

dariaa, 
Dentro de loo controles a loo cuHleo eon BOmetidas loo 

pastas como producto terminado, pcdemoo eeftnlnr: 
Aopecto f!eico, 
Compooici6n qu!rnica, 

- Calidud de cocci6n, 
- Deomenuzumiento·; de acuerdo con el oual oe eetablecen -

las eiguientee colidudoa: 
Menor de 6% Optima cnlidod 

De 6 a 10% Mediocre 

Mayor de 10?\ Buja calidnd 

- Sodimentaoi6n, ·Pura 100 gr de pasta, la culidnd ea 6p. 

tima ei el sedimento ea menor de 200 ml y mala si es mnyor del 

voltlmen ee~ulado, 
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I100 producton do m1t0llrr611 p11cdc11 011riquoccr110 rultci.01111.ndo 

vittL11inno y ,;iir.crulcc rlc aCLlúl'llo oon lon 11ivclon c'1pccifioudoa 
en lnu J.ormna pnru Productoa do i.1ucarr6n do 111 !•':JA, Pnrn oor -
marcados como "macarrón enriquecido" cudu libra de producto d~ 
be contener no menos de 4 mg y no más de 5 mg de tiamina, no -
menoo de 1, 7 me y no mi1a de 2, 2 mg de riboflavinn1 no menos dA 
27 :ne y no m11n de 34 me de nincina y no menos de 13 mp, ni m~a 
16,5 me de hierro, 

A contir.uaoi6n oe aennla ln oompoaioi6n de maoarronee y -

tallarines, ( 6) 

Alimento Enerll:!a 
Cnl/100¡¡ 

:ilaourronca enri 368 
quccidon oecoo-
!1'.ucnrroncs enri 107 
quecidoo cocidos 
f.!ucarroneo no e,!! 386 
riquocidoo socoo 
l:lucurrones no en 107 
riqucoidoa coci: 
dos 
Tallarinea de -- 338 
huevo enriqueci-
dos OCCOEJ 

1'nlluri11os de -
huevo enriqueci
dos cocidoa 

Macarronea enri 
queoidoa secoa-

125 

Humedad 
( ¡b) 

12,0 

;,Jr.ci..rrones cnri 73,l 
cicloo cocido~ -
r.:ncarronea no en 12,0 
riquocidoa secos 
i.'.ace.rronea no en 73,l 
quocidos oooioos 
T~llurines de -- 12,0 
huevo enriqueci-
d oa secos 
Tallarines de -- 71,0 
huevo er;riqu~oi-
doa cocidos, 

Proteínas 
()1) 

12,5 

3.4 

12, 5 

3.4 

15,5 

Carbohi- 1.ibrn 
drntoa cruda 

(:J,) ('/·) 

70,4 

23,0 

74,0 

23,0 

67,8 

0,3 

0,1 

0,3 

0,1 

º· 3 

4,1 23,3 O,l 

Minerales me/100 6111 
Na K Ca Mp; P 

2,0 197 27 48 161 

'Fe 

2,9 

0,7 60 8 18 50 0,9 

GrRsn 
( •/.) 

l,2 

0,4 

l,2 

0,4 

4,4 

1,5 

mp;/lOOp; 
Tiiunina 

(m¡:) 

0,88 

0,14 

2,0 197 27 48 161 l,3 0,09 

8 18 50 0,4 0,7 60 0,0l 

6,0 133 33 48 183 2,8 0,09 

2,0 44 10 14 59 0,9 0,14 
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Alimento Rib oflavina Muoinll Vi t, A 
(m¡¡/lOOg) (me/1001~) (Itr) 

~.~ucurrnn(•O enrique- 0,37 6,0 o 
cido:; m.•con 

Mttcnrroneo 1mriq1le- º·ºª 1,1 o 
oi<lo:1 cocidos 

Maourroneo no enri- 0,06 1,7 o 
quecidoa secos 

Macarronea no enri- 0,01 0,3 o 
quccid oo cocidos 

Tallarineo de huevo 0,39 6,l 220 
onriqucoidoo cecas 

Tnllnrineo do huevo 0,08 l,2 70 
enriquecidos cocidos 

b) Proceso de olnboraci6n 

El proceso de elnboraoi6n de pnstua alimenticins es un -

proceso relativnmente sencillo que consta de lnu siguientes o

peracioneo: l) Mezclndo 
2) Extrusi6n 

3) Seondo 

4) Empaque 

b,l) Mezcl11do 

La operuci6n de mezoludo consiste en incorporar una contl 

dad doda de horino o s~mola,. con otra oantidud de nguu y unir
las :!ntintrnnente entre oi huotn formur una am~.leumn homog1foeu, 

Para 'ente fin, casi eiempre se mezclan en unn od.nmra con uno -

fleohn doble eepeciul, 

Las flechas del mezclador giran en rlireocidn opuestt1, de 

tal muneru, que lu. pllatn ea jalada en dos direcciones diotin. 

tas porn limi tur la cantidad de bolas quo oe formen, Las pren
sas modernns eat1!n equipadas oon 11na odmarn de vao:!o para eli

minnr lno burbujas de nire en las pasto. antes de la extrusión, 
Ea conveniente aplicar a la mi!quina un tubo regndor pora 

que el agutt se pueda eohur sobre la hnrinu no toda de una vez, 

sino en pequel'!Hs cuntidadea, ya que de e!itn mrmeru as fnol li

ta la apreoiuoidn del punto 6ptimo de la mezcl11, 

La mezcla en agua fría o en aeuu caliento difieren por ol 

he oh o de que lt• ':Primera requiere una vigilancia reluti vl!Jllente 
fdoil para el seoudo, y la segunda, requiere cuidadosa y comp.!!. 

tente ntenoidn, 
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Lns diferPnci11n principales de l!in mez.olno frínn o cnlio!! 
tc:i se d('hr.·n ELl. efecto Uc lu tp:n1wr11turn 1-::obrp "'I :1 l'Tliñ1h1 pr!: 

nente en lu hrrina de tri[~O. Cur1r1clo lnn m1n!1enr·innr:.· th .. 11lmi

dón· r:e ctüicntun n tempernturrrn de mi!s de ~0-55ºC, lou puen-

ten de hidró¡;erio de lne zonno intermolcculuroo oc rompen ab. 

sorbiéndose unn mnyor ormtidad de a¡¡un en un fenómeno conoci-
do como ¡;elritiniznci<lr., A IOodidu que contl.núu la nbsoroión, _ 

108 ¡;ránulas se rompen y npnrecen moléculas llbreu hidrotadaA 
de amilosa y ainilopectina, y la viocosidad de la pantet se re
duce hasta olcruizar un cierto valor en el que oe estabiliza (8), 
};eta p~rmi te ur1ú mejor incorporación de loo ineredientes fac.!, 

lici tdndooe el mezclndo; luo principales ventajaA de la mez-
cla en cr.liente son: ln IOnyor producción con loo mismos apa. 
ratos, la mejor apnriencin -puesto que la pasta de ngua ca •• 
liento eo de color pajizo y tronopnrente, mientras que la pr.!!. 
pr<rndn on frío ec blanquecina y opi•on.., y el mE!l¡or costo de • 
fnbricnci6n, Por eato, lue exi~oncins induotrioleo y comerci~ 

leo hrm cuoi excluido lu qlobornoidn oon a{\Ua fr!n p;enornli

zundo el uso de ur,un cnli~nte, 

J::u uconoojublo hncor meiolnu er1 c11r•tidudoo tules que ne -
puedun inmediatumen1;e proceeur por entero, ya que si ee lea d.!!, 
ja repoaur se perjudican, 

};l umom1do en una operación oomplementurin de la inezolu y 

debe oeguir inmediutamente n énta, El umasodo sirve parn hacer 
mtlc !ntimn ln incorporación entre oi de loe ¡¡r1inuloo do hnrina 

o sé:nolu, loa cuales fueron urddoo de una muneru m!fo imple du. 

rnnto el mozclndo, Otro objeto del umasudo, es hacer homoeénea 
y bien amolgada la masa, ya que el uepecto de la posta depende 

también de un buen amasado, Solo debe durar de 10 a 15 minutos, 
y en neoeeurio que lo maso neH revuelta continuamente, eopeoia! 
mente en lna mezclas calientes pnru evitnr que lleguen forma! 
so una coetro ouperficinl, De ente modo la paotu sé mantendrá 
aiempre liou y se evi turd que al pa.snr n la prensa apnre?.ca ª! 
triada y no uniforme en su a.apeoto, 

Se recomienda ~ue para formatos grandes (macarrones) la ~ 
mezcla ~eu mt1a bien dura, mientras que para formntoe delgados 

(fideos y epaghettie) deberá ser preparada máa blllJlda, 
Cabe hacer notar que en loa prooeaoa modernos de elabora. 
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oión de pastao, el mezclado y amnaado se reuliznn como una so

la opert1ción nni turia, o bien e1e aprovecha la extrusión para .!!: 
mnRftr lo pnntH, 

b,2) Extrunión 

El gusano de extrusión ea el coruzón de la prensa del me... 
ourrón, La velooidud del gusano ns! como la temperatura de la 

maou modifioan el color y ln culidud de coociór1 de la pasta -
terminudu, 

La conutrucuión y dimensión de loo guonnon de•xtnioión -

vurfan aeeiln loe fobricunteu de equipo, Hil1 e•qhor¡:o, ln mayo

r!a de lus prcnouu modernua entún equipndno con r,u 11111100 de bo! 
des agudos que tienen un pano uniforme en toda su lonei tud milo 

que incremento del puso, El guunno se ajuota dentro de un ba.. 

rril de extruoi6r1 que tiene rnnurua, Eotao ayudar1 a que ln m11.. 

ea se mueva hnoia adelante y reduciendo la fricción entre el -
g1rnano y el interior del bnrril, En realidad, cu11r.do lo prenon 

eatd en opernci6n, hay un poco de deseaste en el bnrril y el -
gusano porque este flota dentro del barril sobre un cojin de -
maoa, El /'lllnano solo eotá en contacto oon el bnrril cunr.do al 
cilindro ssM vacío, por lo tm.to, loe fabric>tntea del equipo 
indioar1, como precaución, que si ln pronsu oc hnce funcionnr -

vnc!a ae produoird deognate exoesivo en las pi1redes del cilin
dro y el gutmno, 

Durante el proceso de extruoi6n, se gencru unn cnntiducl -

oonuidoruble de culor, Loe burrileo de extrusi6n deben de ca
tar equipados oon una chnqlleta de enfriumier.t.i cori n1;irn pt1rn -

disipar el calor y mantener una temperatura de extruoi6n cono
tante, Pura mejoreo resultados, la past!I debe conservnrse cer

ca de 51 ºe dur1rnte el proceso de extrusión, :11 la maon ee en.. 
lienta demnoiudo (mt!a de 74 °a), la calidod de cocción del pro

ducto terminndo eerd du!'!ada, 
Pnrn obtener una poatn Una, bien :formada y de cnlidAd, -

ea neceoario un molde óptimo, 
Un buen molde, no debe solnmente renponder al requioito -

de ln labor que le está er1comcndHdn, o sea que no ea ouficiente 
que produzca pactas de la máxima transparencia, brillo y uni. 
:l'ormidad en grueso y longitud 1 debe ade1nás, sntinffloer o m0Jo
r11r lirn curaoter!sticus mecdnic11s del tipo de prenau u que en-
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til. dentinudo de m11.nern quo pormi ta la mejor y mile completu ut.!, 

li.zac16n de lü pot~nciulidud de lu m1lquina, lln buen molrl" dehe 

twnbión reducir ul mínimo el eofuor?.o do moldeo, lo c1111l oA i!1. 
teres~nte porque constituye un cnpítulo importante entre los -

e;ootos c;enornlea de unn ft.!brica, ol deoguste de lou npnre.tos y 

lno numoroorrn roturas cuurwdno por lnA exoeui van prnni onoo, 

El emploo de moldeo poco udecumloo o excefJiv11mente ¡¡nota
dos repercutirtl en la culidod del producto, huciéndoln inferior, 

El mol<lílo trunbién influye en la deoec11ci6n o L1eor1do de -

lttA pnetuo, porque no podemoo eoperor un •mondo uniforme cuan

do los pustno no tienen el rniomo errpesor en todu Rtl lonei,tud, 
Loo moldes gene.r11lmente ndoptndos oon de cobro, yn que ea 

inatncrcble por loo ilcidoa de lm1 fermentaciones de la pasta, -
ae trabaju bien en frío o en caliente, ea suficientemente puro 
y puede almmzar una .reointenci11 a la roturn muy elevada, ne -
mejor calidad que loa oeflaladoo anteriormente, son loo moldea 
construidoA con bronce rojo o nlencioneo enpecinlea do bronce, 

Eotos motulco oon bnotnntc mtlo duros y reoiotonteo que el co
bre y 1<oo¡:urb.n unu muyor durc•ci6n E• loo molden, pero lo mdo i.!!! 

portante ea su oolwd6n mol.,culur, quo "ien<lo fir.! oimn, permi
te dur a loa r.euJeroo un pulido verdadorwnente superior, El i!!. 

conveniente que presentan, es que rion rel>1tiv1Jmenj;e bla.ndoo y 
ce deoeantm1 auL1entondo el tumuflo y forma de l~o pnntao, Pnra 
mnntcner lno dimonoionoo adeoundus ere. neoeonrio reempluznr o 

reparar periodicrunente loo moldeo, Actualmente esto ae ha so

luci onl.'l<lo recubriendo la r:uperficie do los moldeo con tefl6n 

para numontar ln vid" de loo moldeo y ln 0E1lidi1d del producto, 
Clt1ro, que eotua mejorao inplicon un gusto ouperior, pero a la 
lureu proporciom1rú un tlhorro udemila de qU<> el producto tendr4 

un nopecto mucho mejor eructas a la baja frioci6n en loo dadoo 
o mol.deo de tefl6n, 

Los dadoc también eot&n provistos de cuchUlno rotatorias 
que cortan el producto a la longitud deseada, 

b,J)~ 

En términos eenerE<leo el oeccdo sienifica la remoci6n de 
cantidt•des de ugua rele.tivwnonte pequeflas de un cierto mate

rial, El contenido de humed~d del producto seco finnl var!a -

dependiendo del tipo de producto, Eotu operbci6n unitario SU.!!, 

le ser.la etapa fin¡il de loo prco'esoo a.nteo del empaque, 
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El aenn libre ea 111 milo f1lol.l de eliminnr y 111 q•w ne cv.:: 
poru primero, llnu p1:rte del llBUn puedo eatur retenidu débilmer: 
te en los o6lidon del alimento por lar fuerzaa de odrorni6P i!: 
ter:nolcculnres, El 11¡;uu mds difícil, pero posible de eliminot• 
es la que entra en los geles ooloidnleo intramoleculores, como 
cunndo están preoentea almidón, pectinas u otras eomos, La ell 
minnoi6n del aeuu químicamente ligada en formo de hidrutos co
mo el monohidrato de glucosa o loa hidratos de salea inorgáni
cas, no ea posible eEJpurarla por los métodou normnlco de dene
caoi6n, 

Existen varios mt!todoa de secado y u11 mfm,,ro mucho mayor 
de modifioncioneo de los mismos, El método neleccionndo depen
de del tipo de alimento a secar, del nivel de cnlidnd que hay 
que alcanzar y del ooato, 

Loa diferentes tipos de eeoadoree se han clasificado de 
la ei¡¡uiente forma (5)1 

- Secndores por conveooi6n de aire, 
- Secadores de tambor o rodillo, 
- ~ooudores al vac!o, 

Loa aeondoroa mda usndos para lno pnstna, pertenecen ul -
primer tipo ya que los aeoadoreo de tambor o rodillo con omple~ 
dos paro alimentos lÍquidOL o pura purés, y lon seondorea nl -
vacío que pueden ser uoadoa para piezas 061id1w como loo pwJtao 
tienen un coato muy elevado, 

A contiliuuci6n oe eellalmi y explican urovcmnnte alp;unon -
secadores que funcionan por conveoci6n de nire, 

- Secador de efltufa,- lino de loo ti pos mds sencillos do -
secador por oonvecci6n de aire os el que tiene forma do entufa, 
Las estufas eeoador11e son construcciones do dos piooo, un que
mador en el piso inferior eenera calor y el nire cnlinntc 11Ube 
a tr1wéa de unus hendidurns al pino del nivel superior, El mn
torial se coloca extendido sobre la parrilla ouperior, 

- Secndoreo de gabinete, bnndeja y ohnroltt,- El p;abinete 
secador en que el alimento puede ser cargndo en bandejns o oh!)_ 
rolas representa un paso más avanzado, En la figura # l oe 
muoatra una oonstruoci6n t!picn para este tipo de oecndor, El 
aire fresco entra al armario (B), es atraído por el ventilador 
a trav6o do loa aerpentinea de oulentamiento (e) y lueeo impu!, 
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lln 1nn 

s Ventilador 

e D 

}'iguru lf 1: !Jn tipo de aecudor ele charolna o eubinete (5), 

sado a través de lus churolus de alimento hacia el escupe (H), 
En este cuso el aire es oulentudo por el método indirecto, U
noo tt•mices filtrnn cualquier polvo que pudiera astur en el -

aire, J~11 onto modelo ol uirc puou u través do las bundeJtw, 

Loo secndoren oomo énto en forma de ¡¡ubinote oon bunde. 

Jas y churoluu se emplenn sobre todo en lns operaciones de • 

pequeiln O•lCE•la, Su costo en rolnti vumento bajo y se pueden .!! 
· daptur fucilmente a lns condicionen de aecPdo eoco¡j.dns, 

- :':ecncloren de t1!nel y lrnnclll sin fin,. Pnrn las opornoi,2 

nes de escala mayor alar¡¡111noa el ¡¡abinete, colocamos lrrn oh!!
rolua en oart•os y tenemos un tt!nel secndor (l'iP,, I! 2), r.i el 
tierno de seccido requerido para nloonzur la hnmedttd deneudu -
ea de 12 hornu, c11dn curro cur¡¡ndo de óhRrolaa, t\lrd,,rá 12 h,2 
rus en pfümr por el túnel, Cuundo un corro cargudo de produo. 
to seoudo nnle del túnel, deja lue;ur poro que entre otro cur

gado de producto húmedo por el extremo opueflto, De esta mane

ro, la oporución se hflce ue:nicontinúa, 
Unn de lus principales C!lrocter!eticao de oonatrucci6n -

en que 11e diferer1cian los eeoudores de túnel: tiene que ver -

con la direcci6n del flujo de aire en reluci6n con el movi. -
miento de loe ch11rolaa, En la conotrucoidn que oe ve en la f!. 
r;ura /1 2, los curros oure;udoa de alimento húmedo se trasladan 

de izquierda a derecha, El aire empleado para secar pasa a -
trav~a de lna charolas de derecha a izquierda, Este es el pri~ 
cipio de contraflujo o contraoorl'iente, Ru importrrnoia consis
te en que ol aire, c1111ndo está al m1b:imo de calor y sequedad, 

se pone en contacto con el producto yn cnai aeco, ert tonto -
qu'e para el socndo inicial del producto en los corroo que vnn 

entrando al túnel, ae emplea aire que se ha enfriado y se ha -
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cnrelldo de humcdm\ al pnonr por el túnel, ne AOtP. modo loo __ 

onmbion en ln tempernturn y humedud del producto en ln etnpn 
inicial del secado oon menos bruncos y huy menos pnobr.bilidnd 

de que tenea lu¡iut• el endurecimiento de ln cubicrtr1 o el en
cojimiento de ln superficie, dej1111do el cer.tro húmedo, Adem1lo, 

se puede lo~rur de eote modo unu humP.dlld finnl máo boja porquo 
ol producto rutln nooo se pone e11 contnoto 

Aire de 
escape 

con el nirc mita occo, 
:~nlidu luteral pnru 
carros con producto 

1\:.1~__:~=:~;::::::::;;:;:==:;::;::==::;;.~.t,...~- Cnlentndor 

Entrada 1lirecoi6n en que mueven 
loa carros 

'F.ntrada 
de nire 
freoco 

Figura # 2: Construcción ouructer:l'.stica do un túnel aecadC1r a 
contracorriente (5), 

El secndo de lna pastas alimenticias es sin duda la eta.. 

pa mi!s or!ticn en cu control dentro dol proccco de el11borc1- -
oi6n1 y ea evidente que de el depende la mejor o peor cnlidnd 
de la pasta, eu resistencia a la rotura y ou noeptnoi6n en el 

comercio, !:>u objetivo ea disminuir el contenido de humcdlltl -
del producto de 31 a l~ o 13% de ~anern que lu ponta ee endu-
rezo a, tenga su forma y se almacene ain deteriorarse, 

Si el ciclo de socrido fue el udecuudo, el producto esta

rá duro y flexible de m11nera que puedo doblarse a un grado -
considerable antes de romperse, De lo contr11rio, el producto 

eater~ m~s bien blando y tenderá a deamoronaroo con fncilidnd, 
La verdudcr prueba del secado es que el producto cr:té libre do 
grietas una semann. despuée de que ha solido del secndor, 

A continunoi6n se ecf\alnn algunos de loa factoron riue 
que influyen en el secado de pastas alimenticino 1 

- Contenido de humed>td en el equilibrio higroec6pico, 
- La humedad libre, 
- Forma y tarnaf\o de loa productos que se van a secar, 
Finalmente eef\ularemoe que es mi!s fácil secttr pasta de -

harina que paeta de sémola, ya que esta última es más rica on 
euatnnciaa nitroeenad~a y retiene mús enérgicrunente el aguo, 
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b, 4) F.rnpnnue 

~:on much~1n 11111 formm1, t1111111f1ot~ y tipnn di' rmn:1r¡ur.t: 1'11 c~1H• 

puoclnr1 vendorQe lno puatun 1:limC'!uticiris, Poro cunlo1d.l•rfi '1ll'' _ 

ªª'"• su funoi6n os conserv••r el producto libro de contuml.rw- _ 
ci6n, protegerlo contra la humedad, el Oxígeno, loa dnftoo que 
pudiern nufrir durnnte el embarque y almacenamiento na:! como _ 

el prescnturlo en forma Htracti vn al p1lblico, 
Princi¡mlmeute r.e uon corno mlltorinl de empaque ln bolsl\ _ 

de celof1h1, Y" que proporctonn una protección ndetut;dH pnra -
la humedad en ol producto y se ucondioiona con facilidud en m_!! 
quinao uutom~ticuo, Tnmbit!n oe empncr,n en bol'lna do polietile

no o do oellopolial que en un material de polictileno y alumi

nio que >1dcm1~n de proteger nl producto contrn 111 humedi.d evi tn 

el cont .. cto del miomo con el ox:!,3cno previlliendo nn:! rencciones 
de oxidnci6n que afectnrfan la culi.th•d del producto, 

Cunlquiern qun aef1 el empaque, ln nelocci6n, ordar1 y eOP.!!, 

ci ficncionf'ln de loo mr.to.rit•lco de crnpnque ea un r.npr.cto que r,¡: 
quierP conoitlcrnble entudio por parte del fnbriconte, F.o nece
m·,ric cnpooificr•r <'l tipo de mtttcrinl del empaque, ln informa
ción or:pccífica dol nroducto, nd como el tnmnfto y construco16n 
del m11tcrinl de empaque, 

4, F.nl1•tndo 
n) Gcn~rl'lirlnrlnn 

Entre loo div~r11os medico do conoervnci6n de nllmer1toe, _ 

loo que emplean cnlor, oon usudoo umplimner1te, Dichoo mt!totloa 
son 1 el eocnldndo, la prwteurización y el enlatado, 

Potlemoa dofir1ir el enlntndo como un m.1todo de connervu

ci6n y envasado que ofrece un producto eoterilizndo comercia.1-

mente, Esto ei1;.-nificu, que todoo loe ore;nniflmoa pnt6eenoA y -
p;enerodoros de toxin~o han oitlo deotruidoo, nl i¡,:unl que todos 

los demtlo tipou de microoreoniomoe que, si eFJtuviernn prosen

tea podr!nn crecer dentro del producto y provocnr au deacompo

oición, be.jo condicionea normales de mnnejo y almacenamiento, 
Loa alimentoa comercinlmente eatt!riles, pueden contener un m1-
mero muy pequeño de esporas bacteriane.o reoiatentes, pero nor
malmente éatas no proliferan en el alimento, pero aioladno del 
mismo y en condioionuo especiales, proliferar!en demostrando -

que eatán vivno, 
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El recipiente ea un factor importnnte en el ~xito del en
lrttr.do, l'ucdell utilizorae recipientes de vidrio o lntna, 

a,l) llecipiontnn de vidrio 

El vidrio ae define como una solnci6n mútuu de silionton 
adecuudos formt1du por culor y fusi6n, con enfriu:iicr1to para e. 
vitar la oriatulizaci6n, 

El vidrio con~dste por lo general de tres tipos de 6xidoo: 
l,- El 6xido de sílice, mnterinl de formnci6n del vidrio, 
2,- Loo 6xidoa fundentea, Son uaudoo loa 6xidoo de aodio, 

pot11sio o litio, 
3,- Oxidos entnbilizadoreo, ¡¡enernlmente de calcio y ma1311,!¡_ 

sio, 
Loo rcoipicntos de vidrio pe.rn nlimcntoo oonnfoten de ui. 

liontoo de sodio, culoio y mne;ncsio, 
Como se le empleu en el envuondo de alimentos, el vidrio 

ea inerte qu!micumente, aunque loo problcmno ueuulen de corro. 
oi6n y renctividnd pueden ser c11uondoo por lno tapan metálicno, 
El principal inconveniente del vidrio ea su susceptibilidnd al 
quebramiento, causado por preoidn interne, impacto o choque Mr 
mico, todos los cunloa oe han reducido conoidernblemontc modin.!l 
te la udccuución del envase con el uso el que se le dcotina, -
junto con práoticuo inteligentes de munejo, 

Hay vurioa tipos de recubrimientos quo lorrron reducir lf< 
incidenc!ia del quebremieJJto, Generalmente con a buoe de cerna 
y ailicones especiales que también dan buena apariencin al en
vase. 

Los recipientes de vidrio aon sclludoe automáticamente, -
El sellado nl vao:Co involucrn el paoo de loa franco" o bote- -
llaa llenao a trnvéo de un exhauster, Esto oi~ve pnra esterili 
znr la ouperfioie superior de ln botella y al mismo tiempo de,!! 
plaza el aire del cspucio de la cabeza del recipiente, 

a,2)~ 
Son los recipientes miio usados para nlimentos epertize- -

deo, Conoti tuyen aproximndumente entre el 80 - 96ii de alimen. 
tos apertizadoo, 

Las latno son de liiminae de aleaciones di versan que puedAn 
estar recubiertos por estafto, pudiendo o no tener recubrimiento 
de barniz, 

Entre laa caracter!etioas de les latas podemos oeMalor: 

11 
1 
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- Riiiidez, 
• llormnbilidnd, 
- lucnt1 c011Juotur1cin t6r.11icn, 
- íleoiste11cio al choque t6rmico, 
- Aopooto brillante, 
- Auoenoin de toxicidad, 
- ílcaistencin qu:!micn n ln mayor parte de loo nlime.!! 

too, 
Debido a que el eetafto no oe corroe con el tie~po, ln na 

turnleza de la hoja bdeicn de acero es de la mayor importan
cia, y ce emplea.11 diversos aceros de acuerdo con el producto 
que oc vn o enlatar, A continuación ae mueotra una tabln oon 
loo diferenteo tipoo de acero, aua propiedades y sus ueos,(5) 

Tipo Propiedad ea lJaos 

L Bajo porcentaje de f6e- Prodttctoo ol.imenti-
foro y metalea reaidun- montioioe altwnente 
loo, e orrosi vos, 

MS Gimilnr al tipo L con - Col ac,rin y otros -
mayor porcentnje de c:u, productos doidos, 

r.m M11yor porcentaje de fÓE Produntoa mediana-
foro, mento 6cidoe, 

MC Acero reforzado parn dar Productos enlatadoo 
mayor rir,idez n lno la- en erundea· onr1tidn-
tas. des. 

El uso de recubrimientos o burnices en lao lntno ea muy 
recomendable ya que no oolo proter,en loe metnlen lle ln oorro. 
ai6r. provocarla por componcnteo de loe nlimentos, oino que to.!!! 
bi6n proto.i:;en a éotos de la oontuminaoi6n de loo metales, que 
pueden provocar una serie de reacciones de oabor y olor, ss
i'tln el alimento, };specialmcnte comunes son loa sulfuros de -
hierro y eotarto produci<lon en r.limentoo poco doidos, que lib.Q. 
rttn compneotos lle azufre cuando se les somete al proceorunien
to t6rmico, 

Loa barnices deben reunir ciertos requiaitos talos oomo 1 

- Elevada adherencia sobre la hojalata, 
- ~o a!ectar·el olor ni el oabor del alimento, 
- No contener suotanciaa t6xicaa, 
- Resistencia a tratamientos térmicos, 
- Que no reaccione químicamente con el producto, 
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A oontin1moi6n ac ncMnln nnu tnbla con los tipoa p:ent>rn

ll•u do rocubrimientoa p!lrn lutus (5), 

'foculiri1niH1to 

Es1nalte pura frutu 

Esmalte C 

Eomnlte para ácido 
cítrico 

Esmril te para ali. 
mentos marinos 

};smal te para cnr. 
ne 

Eamulte para leche 

Eomnl te pnru bebi
dun e11lotudas sin 
oal'bonatnci6n 

Eamnlte para cer. 
veza e11latadH 

lino" tícoo 
Moras de calor oscuro, 
oereztts y otras frutoe 
que reo.uieren protec
ci6n de snlcs metáli
cas. 
Elote, ch!ch11ro, y o
tro o producton que -
contienen oz.ufre, en
tre ellos nl¡;unoa ali 
muritos del mor, · -

Productoo y concentra 
deo cítricos, -

Productos de pescado 
y productoa de curne 
para untnr, 

Cnrne y vnrios produc 
too especializados, -

Leche, huevo y produc. 
toa l!.loteoa, 

Ju¡:ou de verdurna; ju. 
eoo de fruta rojoa; -
frutuo mny corro si vcw 
bebidua no carbonatadas, 

Cervezas y bebidrlfl c1<r
bon11tadna, 

Tipo 

Olcorreainoao 

Oleorreninono 
con pir;:ncnto 
de 6xido rle -
zinc au oPendi 
do · -

<'leorresinoao 
modificndo 

Fenillico 

Bpone A mocl 1.fi
on<l os con pi "
mento de ulumi 
nio -· 

Eponen 

Sioto::i.c1 Ur~ don 
cnpnn con lln:.i,,.. 
olaorreslnorrn 
y c:.•pu vln!li
ca encim11 

~.~i aternn d ·~ don 
cnrm11 con ha:-..1e 
olcorreninor:n 
o 110 nollbutn. 
dieno' con cnon. 
vin:!l1.co enci
ma 

En cuanto a la fabrioaoi6n da latae, el proceso ee iluetru 

en la figura # 3, 

-.-- .. -. ::" ,-:.: .·.·-----:--~-:. 
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b) Proceso do enlatEtdo 

~;o uupone r¡uc lu deotrucci6n ele los microorr;rmiorios por 

el cnlor ae debe n ln oonr,ull1oi6n de ous prote:l'.nno y cnpec1nl 
mente a lH inactivnci6n de laa enzimHB necoaorir.rn pnrn uu me

taboliamo, El trutamionto térmico neoeeario pura deetruir loe 

miorooreunismos o nuo ooporue vnr!n con ln olt,oc de or¡¡unicr.10, 
IJU eatudo y lt1s condiciones lllnbientales, Ir,unlmente influyen 

en el tratamiento térmico a. elc11ir, otros métodoo de conaerv~ 

oi6n que vayan a emplearse y loa efectos del ciilor sobre el a 

limen to, 
b,l) Termorreeiotonoia. 

Loe mioroorr:rmiomoa y ous copara.u difieren mucho en su -

resistencia u altue tempere.turno, Alr,unaa de ootHn difcrcn- -
oiua son el rosul ti.do ele fue toreo que pueden controluroe, y Q 

trua, son propiaa de loomioroorganiemos, Existen ciertos fac

tores que nfectan la tormorrosiatenoia de lns formao Ve(lotuti 
vas o csporuladaa; dichos fuctoreo, deben tomnroe en cuenta -

en la elecci6n del tratamiento t6rmico, LoB m6o importnntcn -
son 1 

1) Relnoionea temperatura tiempo,- El tiempo ncces~rio -
para destruir cHulas o eaporna bnjo condiciones tlefinidas -
disminuye al aumentur la tempere.tura, 

2) Concentrcci6n inicial de esporas (o oélulao),- Cunnto 
mayor es el m1mcro de ooporus o bncteric.s preoentee, tunto -

mds inter1so oerá el trntn.niento t6rmico neceanrio pura eu de.!! 
truoci6n, 

3) Oondicionea provine de luo bticteriuo y coporus,- Con

dioionea en que las bacterias crecieron y las csporn.o oe pro
dujeron, así como el trt<tnmiento posterior, influyen en E:u r! 
eistencia al color, Dichna condiciones eot{n determinadno por 

factores taleu como: 
- Medio de cultivo 

- TemporC1tura de incubaoi6n 
Faae de crecimiento o edad 

- Desecaci6n 
4) Compoaici6n del oubatruto en que se calientan lao bu~ 

terina o eaporua,- El material en que ce calientan lHo espo

ras o baoteriao eo de eran importanoia, Dentro de este factor 
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pouu.noo connidornr loo ~1i¡~lim1t"r; puntan: 

t1) llumelll:d,- .·a c:.lor h1L1otlo l'll 11n n1~1>r.t0 h: el.«r"i1dd1· ~i:~:i 

potcntr:.: (:ne el seco, 9or lo L;.11to, lon ,1p0Uucl.o:.1 oc:coo 11roco:·1i

tan 11e..n tie:1po de eoterilizaci6n que loo ht1mccloo, 

b) Concentrución de hidroc;enionee (pH),- Tonto loe bnot~ 
riae oomo·las eoporae son ml'te reoistentea nl onlor cunndo eo
tó.n en oubotrato de pll neutro o cercnno a ln neutralidud, 1Jn 
aumento en la aoidé'r. o alclllinidud acelera lu termoduutrucc

ci6n, sobre ·todo cuc·:JJrlo el cambio ocurro hncia el la<lo ~cido, 

:Je h~.n clnaificudo loo ulimentoa de acuerdo a eote fac
tor en 108 cieuierites erupori: (7) 

Alimcntoo nlcnlinoo,- Los 11limento1!" de cate tipo aon -

pocoo, Jljm 1 lejía de mn:!z muchocndo, 
- Alimentos bnjon de uciuez,- La ct1rne, el peccndo, loa 

produotoo ldcteoo y loa hortnliznn generalmente caen -

dentro de ur. runc;o de pll de 5,0 a G, 8, Bote erupo ee -
cor.mnmente cor.ocido como /jl'ttpo de baja aoidez, Lee Pª! 
tiuua de ulimcnto 1~r,r1ufr1ctur1.1do como loo productos de 

eo¡ms y pastao, no:! oomo higo y pimientoo onen dentro 
de lo que ce hn lla'Tl[·do erupo nlimentioio m~dio dci<lo, 
};otos ulimcnton tienen valorea de pll entro 4,5 y5,0, 

- l•limcntoa ácidon,- Valoree de pll entre 4, 5 ~ 3. 7, Fru
tno trilco como el d11rui.110, nurtmju, peru y tomate per
tenecen n cote ¡¡rupo, 

- "li•ncntos ultoo en uoidez,- Valoree de pH de 3, 7 a 2,3. 
Ejomplo:1 de este arupo son loo procluctoe oncurtirloo y 

los ulimcritos Jerrnentudoa, 
};l trate.miento térmico requerido, aumentard conforme au

mento eu pll, 
o) Otros oonotituyenteo del substrato,- ~a sal mde comun 

mente preaente en loa ulimentoo eu el cloruro de oodio, A con 

oentraciones bujua tiene un efecto protector po.ra ciertas cs
porao, pero la adición de CN'ltidades mayores de sal ee suma -

al poder destructivo del calor, 

La resistencia al calor de los microor¡;.uniemos se expre
sa como tiempo de dootrucci6n térmica, que se define como el 
tiempo necesario para deotruir, a una temperatura dada, un nJ! 
mero determinado de or¡¡aniocnos (o eoporas) en condicionca ee.. 
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pectficu.a, 'J~rnubidn ae le desiGlln como tiempo de destrucoi6n _ 

t6r.11icL nbooluto dii'ere11ci(uulolo uoí del tiempo de dentrucci6n 

t6r111ict• m11yox•itorio, que es el necen~rio p:iro dectruir lo mn

yoriu de lt•,s bactorifw o eoporuo preoentea, y del ritmo de de,!! 

trucoi6n que ea lu velooidnd de destrucción, 

- Termorrcaistoncia de levaduras y sus esporas,- La re

siotonoin ul calor húmedo de lfrn levaduras y de oua eoporno 
vuría con las dintintoe especies e incluso con ln<l cepno y -
oori ol ouhotrnto en que ne colienton, En general, los e o po

ros oe <lcatruyen con 1J6lo 5-lOºo milo de tempcrnturn que ln -
neceonria pnru deutruir luo formno vec,etflti vno de que procA

den, Lu mayoria de lus oocosporns se deotruycn en 10-15 minu
tos o 6oºc; algunao son más resistentes, pero riin¡:¡una puedo -

resistir ni un breve oalentrnniento u 100°0, 
_ Termorresiotenoiu de mohoo y ous esporas,- Lu mayor 

purte so deotruyen por el calor húmedo n 60°c en unos 5-10 m!, 
nutoo, Son bnstunte reaiotentes nl calor seco eote tipo do o.;:: 
porus, incluao se han reportado tcmperuturoG de 120°0 durw1te 

30 minutoo como insuficientes pnrn ou dentruoci6n, 

- 1'ermorrosistenoiu de bncteriuo y aus esporns,- En muy 

variable, desde al¡¡unoo pat6eenos fácilmente dcntruibleo hos
te los term6filos que necesitan un cnlcntnmicnto de VBrion mi 

nutos o 80-90°0, Aleunns afirmacionea importantes a cote rae: 

pecto son: 
1) Los coooo con c;enernlmonte mils resistentes qua loo L!,! 

cilos, nullquo exiaten muchroo excepcionas notnhlon, 

2) A mayor to:npcr!1turo óptimo y md.ximn. de crecimiento, -

mayor es lt1 terrnorreoiotencia, 

3) Las bnoterins que poseen cápsula son máo dif!cilen do 
destruir, 

4) Lus bacterias con contenido lipídico crnnde soi; m6n -
dif!oiloo de dectruir. 

b, 2) fJetorminnci6n del trntmniento tfrmico 

Loo tiempos de dectrucoi6n tórmicn representados como 1.2. 
garitmos en papel aemiloeur!tmico y las tempernturao como va
lorea aritruéticoa, dan como resultado la oruva mostrada eri ln 

fisura lf 4, 
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Figura ti 4; Curva de deotrucci6n térmica de las esporas de las 
bacterine do la fermentación simple, (Datos de Bi
~elow y Eot~); 115,000 oaporne por mililitro en me 
lZ; pi! 6,1 (z=l9) (10) -

La l!nen obtenida indicn que el grado do doatrucción té.!: 
mico eo lo¡¡nr!tmico, o oen conotnnte, Ln inclinación de ln l! 
nen después de eiertus correcciones se denomina valor z y co. 
rreaponde al intervalo de tempernturno, en {1I'adoe Fnrenheit, 
necesario pnra que ln l!nea atrovieoe un ciclo lcgDr!tmico en 
el papel ocmiloear:!tmico, En otras pü.labrao, z reprenontn los 
t,Tndos Farcllhei t requeridos pnrn reducir el tiempo de deatrug, 
ci6n térmic11 diez veces, F es el tiempo en minutos necennrio 
para destruir el organismo en un medio específico a 121:1º0 -

(250ºF), A partir de z y de F se calculan loe tiempos de tra.. 
tamiento.térmioo de las conRervas, El valor D ee uau para ex. 
preafir el t)I'Bdo de deatrucci6n decimal, o sea el tiempo de o~ 
lentamiento a una temperatura determinada que cHuae el 901· de 
reducci6n en el oontnje de eaporaa, 
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Como merli<let de ne¡¡uridtcd 1 la induntrin oonscrveru ha re

comcndn<lo un tr11trnnicnto t6rmioo lle 12 D pnrn lnn ccporao do 

lJlontrl<lium botulir1um en 1\11.•nunton de aciuc;1 bPja 1 en dcclr, 

un ctlor ouficicnto poro reducir el ndmcro <le eepornn <landa -

1012 a una por mililitro, 
Para calcular el tratamiento térmico que debe darse n un 

alimento enlatudo deben teneroc prcoenten los si¡¡uicntos da... 
toe 1 

1) La curva de deotrucoi6n t6rmica de los orr:c.niGr.too mil.o 

termorreoietontee que pueden estur preocntes en el alimento, 
h'n loa alimentos de acidez bnjr1 generalmente se empleur6. la -
de lao eoporao de un term6filo 1 por ejemplo, de loe orgunis

moe de la fcrmontnci6n simple, 

2) Lao curvos de penetración del culor y de la refri~e
raoi6n en el alimento en rell1ci6n con ln forma y tamui'\o del _ 

recipiente emplendo, 

Puru detcrminnr el tratwniento t6rmico oc emplen uno do 

loe treo m6todoo oiL>Uienteo: 
- J.l~todo eeneral pr1ra cttlculor el tiempo de trntrnnicnto,

Laa oi¡¡uientea ecuaciones ae emplean en el cdlculo del tiempo 

en minutan ( t) neocoario puru dcotruir cierto ndmero de or.~o

niomou (o eopor::.o) en el nlimonto contenido en un recipiente 

determinado mediante culentamiento a una tempcri.:turn T, cono

ciendo los valor de z y F ( t/F=tiempo necesario paro destruir 

el organismo a lo temperatura T si F=l y F/t=tasa de mortali

dad a lo temperatura T): 

de donde 

o bien 

loe; t - loe F 
log 10 (= l) 

log tjF = 250 z- T 

250 - T 

z 

y t/F = antilog 

t = F antilog 250 - T 
z 

250 - T 
z 

- M~todo gráfico.- Dicho m~todo descrito.por Bir,elow y -

sus coloborodorea, es el oillUiente: 
1) Se determinan en el alimento que va a aometeroe al ºE 

ltado las curvas de destrucción t~rmioa de loa microorennis-
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moa mt.11 tarmorrooiotontes c¡ue ouolen encontrnrno en 61, Los -

tiemnofJ clo llestrucci6n Mrmicu do entn curvn oe convierten en 
cocficieritco letales pnru lnn tlii'crenteo toriper11tt1roo tk cole!)_ 

twniento, El coeficiente letal pflrn unu temperatura oo el ra
ciproco del número de minutos precisos pura la destrucción t2 
tul del oreunismo a dicha te,nperuturn (tiempo de destrucción 
térmica); por lo tonto, si se necesitan 400 minutos pura des. 

trt1ir todas las esporuo de un alimento calentado a 210ºF, el 

coeficiente letal uorá 1/400 = 0,0025, 
2) Se determina lu curva de calentamiento (y de enfria

miento) pure. el alimento y el trunuf'lo de la lata, 

3) Los coeficiontoa lett1lea a diferentes temperaturas en 

el centro del bote durante todo el proceoo de culentamionto y 
enfriwniento se repreocnta cobre la curva de penetraoi6n del 

calor y enfriamiento, como ne indica en la fi¡;ura !f s: .. En es. 

ta fie;uru cud11. ludo do un cu,,drado tiene un vnlor 0,01 pora -
los coeficienteo letnleE1 y de lOºF pera las tempernturna, Si 
el t'lrea que hay vajo lu curva de lctalidad ea imial a diez -

cuedradoo, lo que ec¡uivule u la unidnd, eir,nifica que se ha • 
conao~¡ido ln deotrucoi6n de toana luo ceporne, Si el drea es 

menor de dioz cuudrndoa, el trumiento no eD adeCULtdo, y oi eB 
mayor de diez, oi¡;.nificn c¡uo el tratamiento es m1fo intonso de 

lo noceeurio, El área por debnjo de lu ourva oe mlde oon un -
plon!metro, De acuerdo n la figura, se ve que ea su!ioiente -
un tratumiento de 56 minutou a 260°F, o bien 78 minutos n --
2500F, 
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- M6todo nomorrrdmioo,- :Je bnon on ln ropronontnción ,n-r~

fic:i •l(• 11•.o rol1•oi.or•c· ·1 nu.n1~ricr:n exintcnt0~ ~ntr" lon 1luton -
olJtc•J,J.dor< :, ~l!ol'tir Lle l!ir; CIU'VI G UD dcl•trucci6r, t~r·5j_Q[l y ).08 

de penetración del cr·.lor, con lo. ven tu ju oob t•c loo rc.ótodo nn

terioreo ele que tiene en cuenta el tier"po que tardan loo eet,!t 

rilizadoree de vapor a preoi6n en i;lcanzar lno condiciones -
preoioao, Loo nomoarC1Jnus reducen e;rundemente el tiempo reque
rido pura lle¡;ur a la solución de un problema cobro el proce

so térmico de un producto y oe cncuen·trc1n dis~onibleo en 111 -

li terutura, 

b,3) Penetraoi6n de calor en latae 

El grado de penetrnci6n del calor en un alimento ea un -
factor i!llportnnte pe.ru calcular el trutnmicnto t~r::iico necee~ 

rio, ya que todas loo porciones del alimento envasndo dcbon -
recibir el trato.miento térmico adecuerlo, 

La propagaoidn del calor en un nutoclvve puedo E<er rior -

convecci6n o por corrducci6n. :Sote útlimo, ea el método de ca
lentamiento en que el calor pase de una partícula n otra por 

contacto, mrfa o monos en línea rectn, l'n este caso, el nlimo!!, 

to no se mueve en ln luta y no huy circulaci6n p~rn mezclar -

el alimento caliente con el :frío, La conveooi6n, al contrnrio, 

es el método de calentruniento qua requiere q_ue la masa q11e º!!. 
td oalent:lndoac eot6 moviérrd ooe, 

El nlimen to ~u o so encuentra m1fo cercn de lnn pr.redeo rlo 

la lutu ulcnrrzurli la tompcrutura do eatcrill.~riciór. 11r.te:r; 11110 

ol uli:nunto que eotlí mrfo ceroe de ou centro, El punto en nnn 

lata o una maoa de alimento al que la tempernturn finnl del -

trutruniento térmico ller:11 al 111 timo oe llnma el "punto frío" 
dentro de la lntu o masa, 

En une lata de alimento o6Uclo cnlentodo por con~ucci6n, 
el punto frío oc encontrar{( juatu-acnte en el centro de ln ln
ta; en loo expuestoo al calentamiento por convecci6n el punto 
frío se enctientra un poco méa ebnjo del centro exacto rle ln -
late, Dependiendo del tipo de propac;aci6n del calor dentro -
del alimento, será le colocaoi6n correcta del termopar u fin 
de medir le temperntura en loo puntou frfoo de los alimentoo 

enletudoo, (FiL'llrn # 6) 
En el caso de que el alimento seu un liquido en el que -
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Fieura # 61 Colocnoi6n del termopar cuando el calentamiento es 
principalmente por oonducoi6n o convooo:t.6n, 

existen part:!culua o61idaa su,Jpendiduo, tnnto la conducción _ 
como ln convección toman parta en el calentamiento, PUeden a~ 
tuar a lo vez o una después de la otra, El líquido ee oalent! 
ri!. por convección, mientras que loa a61idoe lo harán por oon
ducci6n, 

r,oa factores que determinan el tiempo necesario para el.2, 
vur la temperatura del oontro del bote a la de aaterilizaoi6n 
aon 1 

l) t.lat~rial del envaoe, 
2) Tamano y forma del recipiente, 
3) Temperatura iniciul del alimento, 
4) Colloiotenciu del contenido de la lata y forma y tnma-

fio de laa porciones del alimento, 
5) Rotación y agitación, 

b,4) Proceso de calentruniento 

El calentamiento para la eaterilizao16n del alimento, P11.! 
de preceder o ae¡;uir al envasado, 

El calentamiento de loo alimentos no envaAndos comprende 
mt!todos qUe dune.n menos ln calidad del alimento, Sin embargo, 
estos métodoo requieren que los alimentos oe envasen posterio! 
mente en condiciones no~pticaa a fin de prevenir la reoontarni
naoi6n, 

El calentamiento dentro del envase ea generalmente menos 
coatooo y produce una calidad muy aceptable en la mayor!a de -
los ulimentoo, La mayor parte de nuestros alimentoo enlatados 
se calientnn dentro del envase, 

- Autoclnvca inm6vileo,- Una de las aplioacionee mil.e se~ 
cillas del calentamiento de loe alimentos dentro del envave _ 
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és le. eated.lizaci6n de latua en un autoclr;ve inmóvil. 

I:n ento tipo do autoclave no ae pueden utiliv.rir te:npcra.. 

tu1m rn1poriorcw o 10L1 l.?oºo porque rln lo contrt.rio P.l nlim"n
to, tW ullheridn y oc r¡uemnr!u en lua p1,reden lle lao luta:3, _ 

Boto ocurre aobro todo en el coso de los ulimentoa a6lidos, _ 

aunque tumbHn loo l!quidoa pueden conoti tuir un problema, De 
bido a que la ternper1:1tura máxima eo de 120°c y no hay movimi;!! 
to en el ulimento, el tiempo para que el punto frío 1üc11noe _ 

la temperuturn de eoteril17.nción ee relntivrunente lnr¡¡o, 

- Autocloveo n¡¡i tadorea,- 1fodiante la ae:L taci6n, se pue
de lograr una reducción importflnte del tiempo, además de que 
se mejora la calidad del producto, 

La agit11oi6n puede uor de v11rioe tipoo 1 en sentido V•1r

tioal, como si diP.ru voltoretua, o bien en oentldo horiMn

tal, como oi rodflra ln lata, De ncuerdo con lna pt'opiedr:deo 

f:!aicorJ del nlirnento, uno u otro método oe!'á mtfo efectiva, 
Consider11oiones rolnoionndlHJ con ln preoi6n,- Indepen

dientemente que ue utilicen au toclovea inm6vilea o tigi tndo
reo, luo temperoturuo altas roqueridoo para lo ectcrilizo.
oi6n comorciul, ce obtienen moditmto vnpor a 'lroni6n, A fin 

de calentar a 115°c, 121°0 y 127ºC, ae re~uieren prerJionea -
de aproximadamente 10, 15 y 20 psi, Una pnrte de la humednd 

de los alimentos enlatados ae convierte en vi;por a entoa to!!! 
peraturna y produce imn prosi6n equivHlento dentro de lns l!:!_ 

tul3, Ln pr.,oi6n final rlentro de las lntaa en monor que lu pr.!: 
oi6n en el 1.1utoclave hanta un punto detorminndo por el r:m•1o 

de vao:!o empleado cuondo se oerruron lno l.ite.13, El control de 

las diferencias de preai6n dentro y fuera de lne latan y otros 
envusee ea eoenoiul a la prevencidn de desperfectos mecdnicoe 
en los miemos, 

b, 5 Po.nao del enlt•tt<do 
Los p!lOOo <tUe a oontinuao16n oe Aef'!alan, oorreoponden a -

aquellos elimentoa que oon aometidoo a eaterilizaci6n comer- -
oial una vez enlutadoo, como es el oaoo del producto en cueo. 
t16n, o seu lu sopa preparada, 

l •• Prepuraoi6n del alimento, 
2.- Llenudo de envases, 

3,.:. Cerrado del envase,- Se efeotll'.a manual o automttticu

mente, (Figuras# 7 y 8), 
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4 .- Eateriliznoi6n,- ~lon distintos loa tipos do nutoclnve 

que pueclen utilizarse como ya se indio6, Ln .fi1,1r11 !? 
9 mueutrn un uutoclnve del tipo vertical el1t11cion1Lrio, 

5,- Enfriamiento,- Lua latas ae conducen u unu tinn de e~ 

frinmiento inmediutumente desput!a de lu eoteriliza- -
ci6n (figura# 10), 



'PIGURA f 7 

Operao1onea 4•1 cerrado 4• latH (19) 



P I G U R A # 8 

Proceso de cerrado de.anva1es 4e ho~ala'a (19) 

(1) Rodillo de primera operaci6n. 
(2) Rodillo de segunda operaoidn. 
(3) ~apa. 
(4) Cllerpo del envase. 
(5) Mandril rotante. 
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(6) Plato alojaenvaee, 
(7) La ¡:urgunta del rodillo de primera operuoión ee acerca -

al borde de la tapa y lo moldea con el borde del envaee, 
(6) Sección traneveraal del sello después de la primera ope

ración, 
(9) La garganta del rodillo de eeguDda operaoi6n comprime loa 

bordee haota obtener un oier~• completo, 
(10) Sección transversal del eello después de la segunda ope. 

ración, 

El diagrama del doble sello del envase de hojalata ea el 
siguiente 1 

(11) Tnpa, 
(12) Cuerpo del envase, 
(13) Longitud del insertado, 
(14) Gancho del cuerpo, 
(15) Gancho de la tapa, 
(16) SUpsrpoaioi6n de loe ganchos, 
(17) Espeaor del insertado, 

Explicación figura # 9: 
(l) Válvula de seguridad, 
(2) Llave de evacuación, 
(3) Tapa provista de empaque de asbesto, 
(4) Pernos tipo mariposa, 
(5) Cuerpo del autoclave, 
(6) Manómetro, 
(7) Termómetro, 
(8) Tuberfo y llave pura lB descarga later&.l del agua, 
(9) Tuberfa y llave para la alimentación de a.;ua, 
(10) Tuberfa y llave para la alimentBo16n de vapor, 
(ll) Llave de deeoarga de agua, 
(12) Canastilla con perforaciones que contiene loe enTanea pa 

ra la eeterilizaoi6n, 
(13) Tuberia perforada para la salida del vapor, 
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11GURJ. 11 9 

Au'l:oola'H 4e Upo 'Hr'l:ioal H'l:ao1onar1o (19) 



... 

PI GURA# 10 

Partea de la tina de enfriamiento (19) 
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o) EtiouAtns 

Lna eti~uetns deben cumplir con oiortuo normnp lo,~itlea -
tales como 1 

- Lenguaje eepaílol, 
- Escritura clara y legible, 
- Composici6n del contenido, seílalando los aditivos y ou 

proporci 6n, 
- Fechu de preparaoi6n generalmente aeílalada en clave y 

la fecha de caducidad, especialmente en productos pe
recederos, 

- Denominaci6n del producto, 
- 11ombre o raz6n social del fubricante, aeí como eu di-

rccci6n, 
- Indicucianee de uso y oonoervaoión, 
- Peno nC!to, 
- Reeistro de la Secretaría de Salubridad y Asistencia, 

5, Aspectoa nutricionaloa 

La. nutrición estudia loa procesos por lo~ cunles un orga
nismo biol6g1cumPnte activa utiliza y aoimila loo uUmentos: -
los nut-rienteo con loa agentes químiooe de loa alimentos em.:.. -
pleadoa por lou aistemua bioquímicoa y fioiol6gioos del hombre, 

Loa nutrientes son de seis tipos: oarbohidratos, lípidos, 
proteínuo, agua, vitwninas, onlee y minerales; la falta de al
euno de ellos puede Cl•Uor.1r tril!latornos a la EWlud, Las funoio
neo btloicno do loo nutt•imentoo oonaioten en proveor loo com- -
pueotoa qu:!micou requeridos para el crecimiento y lu reparación 
de tejidos, y proporcionar al cuerpo humano la energía neceea.. 
ria para efectunr todos los procesos bioqu:!miooa indispenen- -
bles, 

n) Cnrbohidrntos 
Loa ci1rbohidrntos proporcionan la mayor parte de la ener

g!a neceauria para el movimiento, el trabajo y la vida; en e
llos se incluyen almidones y am.!cares, En forma do grnnoa co
mestibles son la mayor fuente de alimento de los pueblos del 
mundo, :Jan lu forma de ali:nento enereético :nás barata y de mde 
fdcil digeAti6n y que pue<2·obteneroe sin 8X'an problema, 
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Lua funoioneo de los c11rbohidrntoa en el cuerpo eon 1 
1) l"u"ntc ue on.,r¡:fo, 
2) };jt'rcen nna 1•cc:i6n uconomi7.vnt.oJ de protC!i'nno, 

3) :u prcecncio es neceunri1.e pnra el metnbolismo norm11l 
de lns ere.ene, 

4) I1a glucosa es indiepene"ble para el mcntenimiento de 
le. integridad funcional, 

5) La 111ctos11 estimula el desllrrollo de bnoteriae bené
ficns en loo inteotinoo, 

6) Loe ci,rbohidrntoo insolubles ayudan a la elimin~ci6n 
normal, 

7) Los i\limentos que se considernn primordinlmcnte por _ 

AU oonten:l<1o er. cerbohidrntoo, como lon corenlee, tn!!! 
bitln proporcionan contidudeo ni¡;ni ficnti vno de p-rote,! 

nno, minonlea y vitnminno del complejo 11, 

- Raci6n dietética dioria 1 De ocue-rdo o lu junto de ali
mentos y nutrici6n del Consejo Naoior.ol de Invep,tigaoi6n en -
la revioi6n do 19661 ae entablece que 1 "Ea difícil vciloror -
loo requini tos mínimos precisoa do cnrbohidratoe, Es poeiblt· 
la adaptaoi6n o dietoo muy bnjas en cr,rbohidretoo, pero cll i!!. 
dividuoo aooctumbrado" 11 dietas normoleo, parece quo ol menea 
oe naceoi tan 10 g de cerbohtdratos diarios po-ra evi tur ln cc
toeis1 la deetruoci6n excesiva de prote!1111n y otras respuoatns 

mctnb6licuo indcnenbles '' ( 11), 

b)~ 

Lao erasflo y loa ocei ten aon ni1trimentoa fundnmentolec en 
la dieta de los nnimaleo, Yl' que repre~entan ln formu mnn con
oentr11da de calorías en los alimentan, Además de nu vr1lor nu
tritivo contribuyen en muchos aopectoe a ln texturn de loe f'

limentoa, sirven como vehículo de las vitaminao lipoeolublea 
e influyen en el et1bor de Vlirioa productoa alimentioioo, 

Luo principales fuentes de /Il'Oens y ucci tea son lori pro

ductos anime.lea y lao semillas olece;inoano, 
Las necesidades de loa humonoo de úcidoo granos indiopcn

eables ae ho estimado que es oproximademente 2% de le. inees- -
ti6n oal6rica de ln dieta (ll), Hoy un consenso entre loe nu
tri6logos que la dieta media debe contener al menos 25% de auo 

oalor!os como la grasu, 
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Loa roeímenes pobres en e;rnane puede11 ori.r1n1.1r dAfici.en
ciao de lo~ úcidot1 e;rnooo ins1Cturndoe, 
c) Protdnno 

Debido a ou importancia como nutrimento, lnR prote!nus -
ee han convertido actualmente en el principal foco de utencidn 
de la muyor:!a de los tecn6logoo de ulimentos en el mundo, Pa
ra la e:l'.ntecis de suu prote!nus, de úoidos nucleicos y de o
trnrJ suotuncioo ni trogcn1•dua do {lI'un importuncin biol6¡:ioa 1 _ 

el hombre solo puede utilizur el ni tr6¡;eno orr>ánioo provenie!! 
te de las proteínas ani~aleo y plantas, 

Lao funciones de lan prote!nflo en términos eenerules aon 1 
1) Rontituoi6n de lno prote!nmi tisulares usadas (anabo

liomo) por el empleo continuo (cntnboliomo) en el -
cuerpo, 

2) Elnl1oroci6n ele tejidoti nuevoo Hportundo loo bloqueo ! 
eencinleo de nminodcidon, 

3) ::ion fuente do color y cner¡;Ía~ 

4) Contribuyen en lH Fi!ntenis de muchuo oecreoioneo y H
m1idos corporuleo, 

5) Conoervnci6n de las relaciones oam6tidne normalea en
tre loo líquidoo oorpornlee, 

6) Purticipnn tlo modo importante en la resis~encia corpo
rnl u lns infecciones, 

7) 1110 prote!nna ex6genuo uportun loa aminoácidos pura d! 
verano funciones metab6lic11s, 

o,l) Valor nutritivo de 1110 proteínao 
Luo proteínas difierGn or1 valor nutritivo debido a lua d! 

ferenciao en la clase y la cantidad de ous aminoáoidoa conati
tuti voa, 

Ln eficiencia do unn proto!na determinadu para llevar n -
cabo lea funcionen depende de la preoencin on lo mioma, de lea 
onntidudcs rel11tivas de loo amino11cidoa esenciales, Poro upre
ciar lu ct1lidt>d de loa proteínas oe mide ou eficiencia relati
va en cut•nto e eHtisfacer lae necesidades de aminoácido, Loo -
métodos de uprecinoi6n son importnntes, debido a la escasez de 
proteínaa de buenu culidad en el mundo y al esfuerzo pnra obt! 

ner nuevas fuentes de ellas, A continuación se aennlan loa md
totlos más uDUuleo de evaluación, 
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- Razdn de la eficiencia de las proteinaa (REP) ,- Se ti'.!: 
tu de una medida del aumento de peso, en animalea jóvenes, -
por grnmo de proteína consumida, 

REP = Aumento de peso (e) 
Absorción de proteína (g) 

Se suele utilizar oon ratas de laboratorio, pero puede l:!. 
tilizarse trunbi~n oon ninoe, Se han definido~determinadoa -
procedimientos eatálidar para estudios con rataa 1 la nbeorcidn 
de prote:Cr1a ha de ser adecuada, al igual que la de otroa ele
mentos nutritivoa; ln absorci6n do prote:Cnn ha de ser al me. 
nos de 10% del peso de la dieta, Se supone que el aumento de 
peso oerá proporcional a la ganancia en proteínas por el oue! 
po, El REP ee el m6todo más sencillo para averiguar la cali
dad, ya que no requiere cálculo químico alguno, 

- Valor bioldeico (VB).- El valor biológico do las pro. 
teínno indica la utilidud general de las mismno para el orga. 
niemo vivo, En este contexto, el VD eo unn medid!l ouunti ta ti. 
va de la calidad de la proteína, El VB de la prote!nn diet6t! 
oa ee la fracción del ni tr6¡¡eno (ll) absorbido, retenida en el 
cuerpo, o eea 1 

N del alimerito - (N urinario total - N urinario CUMdo ee 
adudniotra una dieta ain N + N fecal total - 1' fecal cuan 

Vll e ~~~_.d.o....,.e.e_a_d_m_i_n_i~a-t_r_a_u.n_n~d-i.e.t_a~e•in._N~).__~~~~~~--
N del alimento - N fecal 

Esto multiplicado por 100 ya que los VB ee expresan ee
gdn una escala de porcentaje, La fórmula se~alnda puede pues 
expreelll'ee t!l!llbi6n como: 

N Retenido 
N Absor&Iao • VB 

Se mide así la eficiencia de la porc16n absorbida del ll 

diet4tico, pero no explica ln porción del N del alimento que 
no ee aboorbida o sea la digestibilidad, Si no se hace corre2 

. oidn por la p6rdida end6genn de N (N excretado en ln orina 1 

heces en el oaeo do uz1n dieta ein N), ea utiliza la expresión 
de "Valor biológico aparente", 

- Utilización de la proteína neta (UPN).- Eote conetitu. 
ye el procedimiento mde corriente para averiguar la calidad -
la proteína, La UPN es la porción de Nitr6geno del alimento -
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_que ea retenida en el cuerpo en condiciones oapeoffioas 1 

N urinario total - N urim1rio r.uundo 
se ndministra unr< diotn nin N 

N del alimento • + 

Ul'N 

?i fecal total • N fecal ouand o se a~ 
ministra una dieta sin N 

N del alimento 

Los VE y los Ul'fl de le proteína diet&tica reeultnn afeo. 
tadoo por el valor en energía de la dietn, ya que la ingeati6n 
inapropindn de nutrimentos enere~tiooo reduce la retenoi6n de 
nitrógeno y por oon11iguiente, loa VD y loa UPN, 

• Calorina netas obtenidna de proteínas de la dieta,. U. 
tiliznndo ente método de ovaluuoi6n de or11idnd do las prote!
nas, el producto de ln fraooi6n de lne kiloonlorfaa totales • 
del alime11to quo es protafnn, por la porción del N totnl de .! 
limer1to que eo retenida ve expreon en tórminos poroentunles a 
saber: 

Po 0 l'.ltaj de ND Cal = kcal do la lrote!nn del alimentoilltll'NxlOO 
r e e P koal totu ea del ailmento 

- Puntuuoi6n do runinodoido (puntuación qllf1aica),. Oon e! 
te m~todo, ln cnlidud de una prote!na puede culoularee a par. 
tir de eu oompooioi6n en aminoácido, en compnruci6n oon un P.! 
trdn de referencia de runino~cidos, (esto eo una c~mbinnción • 
de todoo loo aminodcidou eeenciulea, en contidedeo ouficien. 
tea pnru oatia.facer las neceoidadee sin dejor exceao aleuno). 
Se han utilizado como patrón de refereno111 lae proteínas del 
huevo y de la loohe humana onterne, El Comi U de la FAO/orts 

para lao Necesidades de energía y proteína ha sueerido un pa
trón provisional de ll.lllinodcido doaigndr.dolo como el •patrón • 
de puntuao16n de amiJJoácidoe" mostrado a contiriuacidn. (12) 

Nivel ougerido 
Aminodddo mg por g · de prote!l'.la mg por g de N 
Iaoleuoina 40 250 
Lcucina 70 440 
Lisina 55 340 
Metionina ;¡ cietina 35 220 

?enilalanina y tiroeina 60 360 
1'reonina 40 250 

1'ript6fMo 10 60 

Valina 50 310 
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La puntuación de amino~oido de un alimento detcrminndo -
se calcula tomando el primer aminodcido limitativo del alimeE 
to (o sen el qua se aproxima meno o bien al nivel de aquel del 
patrón de puntuuoi6n), Ln puntuuci6n se calcula con ln ai- -
guiente 1'6rmula1 

mg de aminoácido por g de prote!-
ó , nn de Erueba (11) x 100 

Puntuaci n de wninouoido = -m-g'"""'a-e=om-I"'n-..o"'i'íc'"'i;;.d""o=p""o""r""-e.-..d'"e_...p_r_o"'t-o .. :t-. 
na de referenoin lo Ji) 

o,2) Rnci6n recomendada di~ria (11) 
La ración diaria recomendada (RDR) para un sujeto vnr6n 

promedio de 70 Kg y para una mujer de 56 Kg ea aproximadamen
te de 0,9 g de proteinae por kilogramo de peso corporal por -
dfa, Esto oorreoponde a 65 y 55 g por d!a respectivamente pa
ra el bombre y la mujer, o aproximadamente 10% de lae aalor!ae 
diariao totales, 

d) Minerales (11) 
El término "minerales" denota loa elementos en "u formn 

inorgánica simple, Se ooneideran como nutrimentos indiopcnsn. 
bles ya que el organismo humano no los sintetiza, 

Hay muchos elementos minerales, Loa minerales del orr,u
niemo incluyen1 Calcio, fósforo, potasio, azufre, sodio, clo. 
ro, ma.gneaio, fierro, zino, selenio, mnnge.neso, cobre, yodo, 
molibdeno, cobalto, cromo, fldor, bario, bromo, estroncio, y 
otros, Existen tnnto en los alimentos como en organismo en 
combinaoionee orgdnioua e inorgtlnicae, 

Los mineriileo cona ti tuyen el 4% del pee o del hombre, Pa
ra un varón de 67 kg de peso aproximado, esto oe traduciría -
en 2,7 kg de minerales, localizados principalmente en los bu! 

ªºª• 
Loe minerales indispensables para la nutrición ae clasi

fican oo~o elementos macronutrientea (mayor de 0,005% do peso 
corporal) y elementos mioronutrientes que tambidn ae requie
ren pero en oantidadee menores (menor de 0,005% de peso oorp,g 
ral), 

Loa elementos mineralea tienen muchoo pnpolea indiupenA! 
bles, Tanto en eu forma iónica, en eoluoi6n en los l!quidos -
orgdniooe y como constituyentes de compuestos indispensables, 
El balenoe de iones minerales en los l!quidoe orgánicos regu. 
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la el met11bolimno do muchos enzimno 1 mHntiene el bnl1mcn >lcirlo 

btloico y ln preoi6n osm6ticu; ude!lllln, lon 11inor11lr.M tnmhitln -

fucili tan lu tronr.ft!rot1cin U.e c..rnmp1te1.rton indinpr.n1:nhlo11 1• tr!.!. 

v~o de ln mcmbranu, mantienen ln irri t>.<hi lidfld 11ervio11n y -
muecul1<r y en ulgunoo cneoe son oonoti tuyentes de loo t<•jidoe 

orednicos. 
Los minerales neceo"rios en cttntidHdee importnntee poro 

el cuerpo son: CH 1 P, Fe, s, Ml'. 1 lía, K y Cl; y en cuntid!ldoe 
muy pequei\ao I, Cu 1 Co, Mn, Zn, Se,' Mo y alg11noo otroo como 
el F, 

El orr.;oniomo recibe minerales prir.cipnlmente en formo de 
sales de loo miomoo, mezclados o combinndao con cnrhohidrntoo, 
¡¡raaaa y proteínas de los ulimentoo nnturuleo, 

d,l) ~ (11) 

El met11boliumo del f6oforo eot& intimamente relucionado 

con el del Cn, Eo denpuéo del 0t1lcio el minernl m~o ubundr.nte 

formi.ndo ·el 2.~7; do loo minerulea totuleo, L11 m1iyor:!n cot.1 en 

forma do fooft<to do calcio, inooluble, criutttleo ~ue dan re

siotcnciu n lo" hueoon y dientes, El rento catt\ dintrib11ida 

en todno lun c6l11lnn del cuerpo y en loa l:!quidon extrncelu

laren en cornbinaci6n con c11rhohidraton, l!pidos, prote:!nHo y 
otros compueotos divercoo, 

Entre su o numeroano funciones podsmon Rcftn lnr: 
l) l'urte importnnte de lu entructurn de hue~oo y dienten, 
2) Co:nponente indi>ipenm.ble de los 1fo, nueleicoo, 

3) Interviene en el metnboliomo de ln eluooon, 
4) El ATP y el fosfato de creELtinn sirven para nlmaconnr 

la enerf,'ÍE1 li\Jerndfl en ln oxirlnci6n, 
En 'cuunto n lno fuentes de fósforo en los alimentos, pod~ 

mos oe!lnl!!r 11t curne, el pollo, el pescHdo y el huevo oomo -
excelentes, 

:.;e recomicn<la que lu in¡;eoti6n di>iriu de fósforo iguale 

al menos a lu del calcio, Dicha rnci6n ea de O,B g por d!n -

para el adulto, 

e) Vi tnminM• (11) 

Lno vi tmninno son un ¡;rupo de compuestos org1lnicos no Z'!!_ 

laciona<loa entre si, neceaorios aolo en pequei\ns c11ntidndcn -
en la dietn, pero indispensables para reaooionea eapec!fioaa 



motub61icuo dentro de lu cóluln y necennrinn pnra el clenarro

llo not·m11l. y ,;l m11ntrmimien to de 111 nnlud, 
T,n:.~ vl t1.unirn-1n 1iinr1PI1 diverr.i11n fllncionet3 en lnn erq1f'cicB 

nnimulco: re1..'lll!.1n el metubolismo, participur, er' ln cor.verei.ón 

de gr11aos y cnrbohidrutoG en enercfn y son útiles en l!! form! 
oi6n de huooos y tejidos, 

Luo vi tnminns liposolublea que ae encuentran en !llimentoa 
~saciadas con l!pidoo son A, D, E y K y le.a hidrosol11bles loe 

del complejo U y vitnminn C, 

f) ~ (11) 
Las funciones del ueua en el orcanismo son: 

1) Es el disolvente en el que ae efeotúnn todos los cnm.. 
bioa metc;.bÓlicoa, uctuundo tumbién c11tnl!ticnmente. 

2) Funciona en la digot1ti6n, ubnorci6n, circulllci6n y º.!. 
oreci6r1, 

3) Ayudo n mHntoner ol bn111noe ele o tr6li to del or1:,,ninmo, 

4) Interviene eu el mantenimiento de ln tcmpl!rotura cor

poral, 
5) En medio de transporte de nutrimentoA y otrua ountnn

oins en el orcnniomo, 
6) Actú11 como tnHtcrinl de construcci6n pt1rn el crecimic_!l 

to y ropuruci6n del orguniomo, ya que en pnrtc de to
dos los tcjidoo y l:!quidoo del orc<minmo, 

7) Jlu volúmen al contenido del tubo iilteatinnl y ayuda n 
su eliminación. 

~os requerimentoa de neua dependen de lns p~rdidna por -
lns diverar1a v!c;.a, Un11 ruci6n baondu en la ingesti6n de colo

r:!na rooomonduda oe ougicre que sen do 1 ml/kcnl parn udultoa 
y l, 5 ml/kcnl paro loctunteo, Unu rnci6n dinriu ndecundo paro 

los ndultoo en de nproximndamente 2,5 lta, 

g) Eouilibrio col6rico (13) 
Cuulriuier uctividnd realizada por el hombro por ncncilln 

o simple quo purezoa conoume onorg!u, r!l i¡;unl que ln comiu;i,o 
nueatro or¡;animno pat'n ln Óptima renli::aci6n de nus diveru'·'n 

fllncioneo fisio16¡;ioua, 
Si el gusto de onerg!o no ea compenando por el inr,reoo -

de una cuntidud equivalente de oulor!us, el orguniamo recurre 

a lu que eatl ulmacenud~ en aus tejidos. Eoto trae como resu1 
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tado quo los dop6al. toa so agoten y que lao fUncionea del orll'a 
niomo oo deterioren, Pero ai por el contrario, se inr,ieren n

limentos ricos en energía en exceso, el aobr!illte se 11lmace11a 
en forma de grasa, 

El estado en que el aporte oal6rico ea igual al conewuo 
recibe el nombre de equilibrio cal6rioo, el cual favorece la 
oonaervaoi6n de una buena salud, 

lea1 
El organiomo utiliza la energía en tres procesos genera.. 

1,- Mantener la tasa metab611oa baaal1 La tasa metab611-
oa basal es la ountidad de energía que se requiere -
para la supervivencia cuando el organismo se halla -
en estE1do de reposo abaoluto, Comprende la energía -
que ae consume en funciones tales como el latido del 
coraz6n 1 la reopiraci6n, la función renE,1 0 la tempe
ra tura corporal y otroo procosoo bdaicos, 

2,- Actividad f!sica 1 El ser humano tambi~n consume ene! 
g!a al realizar sus actividades, por lo que la oant! 
dad de actividad física que lleva a cabo una persona 
rige eri gran medida la ración de energ!a total, 

),- Acción dindmica eapoc!fico.1 Se refiere a la energía 
indispenanble pc1ra dir,orir, absorber, transportar y 
meto.balizar loe nlimontoo, O sea, que es in ncoesa... 
rio. po.ro. que laH onlorfas de los alimentos eeon apr.l! 
vochadae por el orgnniamo; a veces recibe el nombre 
do efecto tcrmógeno de los alimentos, 

El valor energ6tico de los alimentos se mide en calorías; 
por definición, una enloda ea la cantidad de calor requerido 
para aumentar lo. temperatura de 1 g de agua de 14,5ºC a 15,5ºc, 

La proporción relativo. de proteínas, gro.aae y carbohidr!_ 
toa, determinan el valor calórico de loo alimentos, Loo carb,l! 
hidratos como nz~caroo y almidones, plenamente oxidados por -
el hombre le proporcionan 4kcal/g de energía nl igual que las 
prcte!nae, mientras que la combuati6n de graeao y aoeitmpro
duce 9 kcal/g, siendo el nutrimento que proporciona mds calo
rías. 

En cuanto a la raoi6n diet6tioa recomendada diaria, ee -
establecen valoree promedio de 2,800 y 2,000 oaloríae para ho! 
bree y mujeres reepeotivwnente, (ll) 



El hombre ele "reforenoin" unndo puru luo ílllll, co de ?.2 

Hílou (puuo 70 k¡;, nltnrn 175 cm), y ln mujer de "rcfcrcnciu", 
.!;> uílo:.> (PL"'º ~¡; Ir:~, 1.11.un lliO c:n), :;,. cor.,,idcru qnc viv"n -
en un 1:r.ibier1tc con tc;npur<cturti media de 20°c, Su nctividtul fi. 
sica so consideru "li¡;era" (ni sedentaria ni actividad física 
pesada), 

;;--;-;-;-- .-.,:.-.. --:-. "7:., 
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III. ELAllOllAOION m:J, P110DUO~·o 

l, For::mlnoi6n de ln paota 

:Je proburon dictirit1io proporcioneo pnrci logrur aquella -
que teniendo un vulor alto del concentrado proteínico de pes

cado, no trcmofiriera dicho oabor al producto, Las proporoio
neo probaduo fueron: 

- 20~¿ de OPP y 80% de ht.rinu de trigo 

- 30% de OPP y 701· de horinn de tri¡¡o 

- 401; de CPP y 60% de hurina de tt'igo 
De ncuf!rdo n les cnrnctor!otious or,o:anoléptic110 de ondn -

proporci6n, reoult6 untiofoctoriu la que tiene un 301· de CPP, 

Obvinm.,ntc lu qun tiene un 20\G no presenta sabor a poocndo, P.!!. 
ro lo que ce buscnb11, era ir aubiendo el porcentuje haotu lle
gar ul m1himo ponible 1 pero ein que ee viera nfootndo el s~bor 

del producto, En la proporci6n de 40¡.\1 el subor a poocndo ya -
es percibido clurrnnentc, 

Loo dclll~S in¡:rodientee oe mcintienen en loo raneoo usuules 
pnra prepúrt1ci6n de pllotno; 

A con1.inuaci6n se se1'1alun en porcentajes las proporcionen 
utilizadau de chda in¡;rcdionte en lu prepareoi6n de la pasta: 

Harina do tri¡¡o 70i! 
Concentrudo proteínico de pes-
cnclo 30% 
Huevo 15% 
A~n l~ 

2, ProcP.M de fubricr oi<ln de ln nnsta 

u) Homof'eni7.nci6n y mezclado 

Con el fin de homogonizur el te.muño de purt:!culn entre el 
CPP y el ht.rinr. de trigo, la mezcle. de eotoo in¡;rcdientea se -

pnou n trnv6o de un t~miz, Dl tercer ingrediente que ce incor
pora eo el huevo y fin11lmcnte el ugun, El 81112.iilndo fue realiza

do en una amaoadorn pura eluborHci6n OHoera de pastan, tliohu -
mdquinu realiza esta opernci6n mediante unas aspas¡ ol obtene! 

se ln consiotencia neceoaria, ee pasa a la siguiente etnpn del 

proceso. 
b) f.loldendo de ln nnsto 

Dentro de la mioma amasadora se encuentra un conducto a -
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trnvón del cuul la ponto es empuj11d1.1 pura p11s11r por el molde 
de extl'uoi611, El molde ncleccionudo fue el de tallarin, El -
c1rnl confol'mc iba 01<ll.enolo oru cortr:do con imn lonp;:i tud de 5 
cent!metroo uproxim11dumcnte 1 o oeu que r.c tr,,bnj6 con talla
rines cortos, 

e)~ 
Inmediutrnnente deopuóo de aer moldc1.dtt lu paotu, se col_2 

c6 en cht:rolno y oe introdujo en un secador dP. cotufa. Las -
oonrticiones de uecLJdo fueron luo oiE:Uienteo 1 

Temperatura, 74ºc ! lºC 
Tiempo 1 De 12 a 15 horas 

d) J,\n¡moue 

La porte de la producoi6n de pitnta que no oe va a proce

sar para lu eluboraci6n de la sopa, se guarda en boloao de P,2 

lietileno en un lugar fresco y eeoo, 

3. Jo!ll1bornci6n de DOJi!ll 

a) Formulución de la so2a 
l, Puotn enriquecida 16% 
2, Chayote 4% 
3. Ejoto 4,i 
4, Ch!churo 4,~ 

5. Zanahoria 4% 
6, Ji tomate 12% 
7. Cebolla 2,5% 
8, Ajo o,1jl. 

9, Agua 50% 
10, Aceite 1,2% 
11, Especias o.;.02% 

12, Conoomó de 
(en polvo) 

pollo 1,7% 

13, Donzoato de oodio 0,10% 
14. Oulato de propilo 0.20% (del contenido de ¡::rana) 

b) Preonrnci6n de la ao2a 
1 0 En una cuntidud de aaua suficiente para cubrir la pas

ta, se pone u cocer con una hoja de laurel y una pimienta ne
gra entera; debe dejarse hervir aproximndumonte unos 5 minutos, 

Ea conveniente agreL'llr la pasta hasta que el agua empiec~ a -

hervir, Después del tiempo eei'ialado l·a pasta se encontrnri! --
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uemicoci1l!1, ya CJ.Uc ol cocimiento tot1il "" olJtl•l1dr1I n11 ol. r1ro

ceno tilr.nico, 

2, Lu 7.lll111horiu, el chnyot;e, el ch!chnro .Y nl eJot1•, "" 

pnrtcn en troci too no muy pequeíloa, y ue ponen n cocer (mJpn_ 

radas de ln pn~tn) durunte 10 minutos, También ooti1n oemioo

Cidas ul c11bo de este tiempo y completan su cocimiento con ln 

posta e~ el trutamiento tJrmico, 

3, El jitomute, la cebolla y el ajo ne meiclnn y Ae fri
en en el uceite, 

4, Se u¡rreerm lua verduras y ln pasta semi cocidas al ji

tomoto, cebolla y ajo molidoo y fritos; se uílnde el consom~ -

de pollo y firi,.lmente el aorn. Se dej1t hervir durunte uno o -

dos minutos con el fin de concentrr.r el eubor, 

5, De ucuerdo al peoo total de ln oopa se nflnde el 0,1% 

de benzouto de oouio como conoervndor y el o.~% de enlato de 

propilo (c1Jto en I'elnci6n del contoriido de erase), 

6, ~;opu listll para envasar, 

e) Envrrnnilo y ooterili?.nci6n 

Se utilizaron fruscon de vidrio de 45 mm de diámetro por 

65 mm de nltnrn, El peoo r'eto en ente .tipo de fraaco fue de -

120 gr de sopu nl envnoor, 

!lombre de la 
lata 

r;o, 300 cilin
dro 

?\o, 303 cilin
dro 

?lo, 2 

Diiimetro 

3'' 

3/16'' 

3 7 /16" 

- Trntruniento térmico 

se aconseja que t!,!l. 

Altura 

9/16'' 300 X 509 

5 9/16" 303 X 509 

4 9/16" 307 X 409 

Se hon oeflolado en la parte te6rion de este tI'abejo loa 

lll11ltipleo factores que influyen para determinar el tratemien-
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tclr1nico <lo un producto, uu! como loa mótodou do::tin11do:J 11 rn

lo l'Jr1. Poi' c11J'l'cur e.le lou lflt1cllot1 11nce1u1rion puru obt1~n1Jr nc

Lo~~ d;.t.0~1, el l.tnn1:rn y co1Hlicior.L·1.·. del tr11tumiento t~r·mieo :1c 

fij1.11·on en lwoe u lo:J rornlltllllon do l••u prtH'º"º :nicroldol6'.'.i-
0111J reulizndt•U duopuéo de ltt ent0riliz11ci6n, loo cunleo seña

laron el procluoto como libre de contwninnoión, Las condicio

nes fueron 1E1u sieuienteo 1 
- Esterilizador: Autoclave fijo (fuente de calor interna), 
- Tiempo de eoterilización: 12 minutos, 
- Oondicioneo del entPrilizador 1 15 lbs de preoión (121 ºo), 

d) F.tinuetado 
La figura # 11 muestra un modelo de etiqueta, 

: -- . '~· ~-"";'"7 - . --- -~-. 
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4, DIAGRAMA DP. Ji'LlTJO DP.L PROCESO 

1) !Licio <lrl prOCPUO, 

2) Mezcln<lo ª" lua m11terius pdm¡¡a paru eloboruci6n de -
paota (hurinu de trigo, CPP, huevo y agua), 

3) Extruoi6n de lfl pasta, 

4) Soctido de la pauta, 
A) Prueba de humedad: 12 - 15%. ~Ji la pus ta no cum

ple con este poroentuje 1 se somete r.uevumcnte c1l 
proceso de aeo~do, 

5) P.astn terminada 

,¡¡ Empaque opcional de parte de lR producci6n de pa,:: 

ta como tnl, 

6) Semioocimiento de la pasta, 

7) Semioocimionto de las verduras, 

8) Molienda de jitomnte, cebolla, ajo y ngua, 

9) Freir mezcla del paso 8, 

10) Inoorporaoi6n de pnata, verduras, mezcla del poso 8 y 

adioi6n del conservador y el antioxidante, 

, 11) Lle nudo de envuoeo, 

12) Vncfo en loo cnvuoeo, 

13) Cerradora de envases, 

14) Eaterili zaoi6n en autoclave, 

15) Enfriamiento, 

16) Etiquetado, 

17) Almaceri y empaq11e, 

18) Fin del proceso, 

. ,--., :-- -::-; .. -. 
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5, Amllicis llel 11roilucto 

5,1) 'lenultwlo1J de oruebno esnccfficus nnrn lo nnntn 

Hume!lud 13~ 

Pruehn do deomemrnPmiento 5, 1:-~ 

64, 

Volúmen de depósito 4,5% (en 10 gr de postu) 

·5,2) Allpcctoa nutricionuleo 

El cundro 11 1 mucotrn el vporte en Uf~tt; mineruluo, cnr

bohidrutoo, gruou y prote:!nuo de loa inrrredicntes de lu oopa, 
y loa valorea tot::.loa de loo nutrientea uefüilndos, 

5,2,l) Cnlidud de loo orote!nns 

?lo oicmpre es suficiente que un ulimento tengu un vnlor 

nl to de prote!m·n, ya que tembiiln ea importnnte conocer lo C.!;! 

lidud de dichos prote!nrrn; anteriormente se deBcribieron loo 

m~todos quo se emplean pnrn conocer clichn cnlidncl, F.n nuentro 

cuoo uov.mos el clenominndo como "Puntuación de uminoócido", 
El onvdro 11 2 rnuostrn loo miligramos por gramo de ni tr6-

¡;¡eno totnl do lon uminoácidoo osenoinlcs onmirdntrt~don por -

lorJ in11rcdiente" de ln pnot(I, ns:! como los vnloreo de rofere~ 
oin ucflnltid oo por ln l'AO. 

A continunci6n se preacnt~. al cHculo de ln calidad de -
las prote!nus de cuda uno de los ini;rcdientes de lu pnstn y -

de ln posta en si, Eo importante mencionar que J)(lru ln culi
dr;d del CPP y del huevo no oe oel'!ula el vnlor del tript6fur10, 

por lo que no ne tomnr& en cuenta en los célculoo mencionudor., 

En el ct:rno de CPP l1i referencia no reportu preocnciu de tript_é 

funo (ver pi1e. 5) y en el oaso del huevo por .,1 método micro

biol6eioo ue reportu un r"u¡:;o de 63 u 199 mr::/r; de!\ (21), Ad.2_ 
m1fo, debemos hucer notnr que el aporte de este uminoácido por 

el hnrin11 de trieo eo ouperior nl de referencia, 
11) CPP (concentr11do prote:!nico de nnnc1•do) (llcf, pá¡;, 5) 

De acuerdo col! los dutoo de ln tubls 11 2 se ve que la mE_ 

yor diferencia se reporta en metioninn y ciatino, valoren que 
se trabajan juntos porque umhoa aminoácidoo oportnn azufre, 

Recordando la f6rmul11 de puntuación de aminoácido tE;nemos: 
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e u A n ~ o (/ l (15) 

Ingredientes Agua Mineruleo Curboh, Circrnu Proto!rwe 

Pasta 2,0ll% º· 296% 7,95% 0,3216% 5.35% 

Chayote 3.70% 0,001% 0,25,-, 0,0040,t. 0,04% 

Ejote 3,76% 0,002% 0,14% 0,0160% 0,0llíl 

Ch!ohnro 2,60% 0,001% 1,02% 0,0120% 0,36% 

Zanahoria 3.55% 0,001% 0,41% 0,0120;<\ 0,016~ 

Jitomnte 11,99% 0,007% 0,30% 0,1250% 0,075i· 

Cebolla 2,23% 0,0008)& 0,22% 0,0075,G 0,037% 

Ajo 0,02% 0,00002% 0,04% 0,0112% 0,0035% 

At,'lln !i0% 

Aooi~e 1,2470% 

Especias 

Conoom6 de 
pollo 

1 
TOTALES 79,93% 0,4000% 10,33% 1.7563% 5,96;: 

-- No proporciona No se tiene el dnto 

Cuadro 11 11 Porcentaje de nutrientes que suministran loa in¡¡r.!!. 
dientes de la sopa y porcentajes totales, 
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e u A D H o H 2 (mg/g de N) 

Aminoácido Harinu de trigo CPP Huevo Referencia 

Iooleucinn 232 261 393 ?.50 

Leuoinn 379 476 551 440 

Metionina y 
189 oistinn 224 362 220 

Fenilalnnina y 
ti resina 462 446 618 380 

Treonini1 192 272 320 250 

Tri 1>t6fono 68 60 

Valina 270 304 428 310 

Liaina 159 525 436 340 
' \' Cuadro # 2: Contenido de ami nodo idos esericialea en los in-1· 

gredientea de ln pasta, 

Reforenciae bibliogrdficas.-
Harinn de trigo (15) 
Huevo (21) 
Valoreo de referencia (12) 
CPP (ver pág, 5) 

I• 

1 
: ....... 

1 
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IV, CONOLUHIONES 

1) :;1 ohj1•tivo primordial fue el desurrollnl' ol proce~o 

de olnbot'ttci6n d<> un producto lllimN•ticio de un Vlllor rro1"'i. 
nico ulto, lo cu1,1 ne ha logrado, ya que sim9le:nente la pas
ta sola contiene el doble de proteínuo que una pusta normal, 

cuyo valor es del 15~. 

2) El estudio para culidud de proteínas nos demuestra -
que nue.1tro producto en base u todos y cada uno de los amin~ 

úoidos euonoialea tiene una formulnc16n que rios un un balun
ce óptimo, yo. que el aminoácido no reportado en el CPP y en 

el huevo, ea suministrado por la harinu de triao. 

3) El producto no aolamente uportl\ uno buenll CHntidad de 

proteínua de culidud, sino que también es füer1te de cnrbohi
drutoo, ¡¡rasa y minerales. 

4) F.n cuanto n ia paota sola, los vuloren de loa reoul
tadoe de loe an<~lieis pructicadoe a la misma, eatán dentro -
de loe raneos ee~aladoe para pastas de calidad 6ptimu. 

5) En lo que reopectr1 al proccno, ente ni111e lo P. pus os -

búoicoe del deet\rrollo de unu sopa semiprcp1irada. El equipo y 
lns operlloionee uniturino a renlizar RerÍE1n eocr,cinlmentc lao 

mism1:1s. Lo tlnioo que eutnmoo modificundo es un inercdicntc múe 
que ademtla de nutritivo ea barato. 

Jln reoumon, connidero que el producto es unn bucnn nl ter 

nativa e1i lu bÚoqucdi1 de nuevos alimentos que eottmdo 111 ul
cunce del oonouruidor, le permitan elevnr el nivel nutricionnl 

de ou alimentnci6n. 

Finalmente, quiero oeftalar que. el concientizar a la ccn
te de la importuncic de la nutrición, enoeftarla a nutrirse, y 
como ya mencioné, poner a au alcunce produotoo que oe lo por

mi tun, san medidas que si bien, no resuelven el problema de -
un d!a a otro, si pueden colaborar en mucho parn que cate no 

ac aerave y poco a poco vaya ooluciondndose. 
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CUADHO 11 2 (me/e; de N) 

Aminoácido Harinu de trie.o CPP Huevo Referencia 

Iooleucinn 232 261 393 ?.50 

Leuoinn 379 476 551 440 

Metionina y 
oietinn 224 189 362 220 

Fenilnlunina y 
tirosinu 462 446 618 380 

Treonin11 192 272 320 250 

Tript6fono 68 60 

Vulina 270 304 428 .no 

LiainB 159 525 436 31,0 

Cuadro 11 21 Contenido de aminoáoid os eoenoialeo en los in-
gredientea de la pasta, 

Reforenoine bibliol.il'áficas,-
Hnrinn de trigo (15) 
Huevo (21) 
Valoreo de referencia (12) 
CPP (ver páe;, 5) 
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Puntuación de wninot'ccido = 

í:L--r ch1 !:::~.if!Ot~Cdt!O ~Or t.• de 'l!'Ot~Íllf1 ele r'l!'llPh fr.) 
;':l,:! de f.:ninot.'.ciJo por C tic prot0Ír1fl (](' ri::I'crNH.~Íu X lOO 

189 Puntu¡ioión de aminoúcido = 22() x 100 

PuntUE•ción de aminotlcido = 85,90 

b) Hnrina dü tri~o (15) 

En el cnAo del hcrinn de trigo el aminoilcirlo limi trmte -
esla lieinn, Entonces tenemos 1 

l\mtunción de c.minoúcido = ~ x 100 

.Plmt.uuci6n do aminoúcido = 46, 76 

o) ~(21) 

An11lizando las rlifereno'ino entre loo valorea del huevo y 

los v11lorco de referencin, vomoo que loa valoi'oo del huevo non 

auperioree n lu rüferer.cdo, pudiendo sei'ialnr un vi.lor de 100, 

d) Sopa 

Annliznndo loo ouminiotroa de loo ingredientes de la Pª.!!. 
ta, in¡:rcdicnte que a!'orta en porcentuje elovndo lua protdnno 

de la r•opa, porlemoc coneirlerur que no hny aminoácido limitnntc 
en r.uor-tro producto, 

5,2,2) Aporte calórico 

CorbohiCJrútoa 1 :;umini otrun 4 kcal/g 
Proto:foc.o 1 :OuministrM 4 koal/g 

Greca 1 Guminiotrn 9 kcul/g (8) 

De ncuerdo a loo porcentajes totoleo mootraaos en eit oua 
dro 11 l tendremos que 100 ¡:r de sopa preparada auminiatran 1 

Corbohl.dratos = 41,32 konl 
Proteínas = 23,84 kcnl 
Graaa = 15 080 kcal 

80,96 kcal 
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IV, OONOLUSIONJ:;S 

1) :':l objHtivo primordial fue el desllrrollnr el procopo 

de ~lnbort•ción de un producto tilimen ticio de un valor rrotPf 
nico ulto 1 lo cubl oe hn logrudo, yu que sim9lement.e la pns
ta sola contiene el doble de proteír..10 que unn pustn normal, 
cuyo valor ea del 15%, 

2) El estudio para culid<td de proteímis nos demueetrn -
que nue.itro producto en bnse n todos y cuda uno de los nmin.2 

ácidos ouonoialeo tiene una formulnoi6n que nos dn un bul11n
oe óptimo, ya que el runino~cido no reportndo en el CPP y en 
el huevo, ao auministrudo por la harinu de tri¡:¡o, 

3) Bl producto 110 oolumente uporta unn buenn cantidad do 

proteínuo de culidud 1 sino que también es fuente da cnrbohi
clratoo, Brasa y minerales, 

4) r..n cuanto a ia pnota aoln, loa vuloreo de loa reoul
tndos de los antllisis pructicados a la misma, eotiín dentro -
de los raneos seffalndoa para pastas de calidad óptima, 

5) En lo que reupectu al proceno, eote nieue loP. pusos -
btloicos del deaurrollo de unu sopa semiprepnradu, El equipo y 
lna operuoionen uni turino u realizar ~er!vn enC>r,cir•lmcnt;c lao 

mismus, Lo único que eutnmoo modificando es u11 inr,rediente mtls 
que ndemfto do nutritivo ea barato, 

En reoumen, oonoidero que el producto es unn bucnn nl ter 
nativa el• la bÚoqucdt1 de nuevos ulimentos que eothndo ul ul

cance del conouruidor, le permitan elevar el nivel nutricionnl 

de ou alimentnoión, 
Fimilmente, quiero aeffalnr que. el concicntizar a la e;cn

te de la importancia. de la nutrición, enoeffarla a nutrirse, y 

como ya mencioné, poner a su alcance produotoo c¡ue oc lo per

mitun1 son medidas que si bien, no resuelven el problema de -
un d!n a otro, si pueden colaborar en mucho parn que cate no 

se agrave y poco a poco vaya oolucionándose, 
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