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l.• IHTROOUCCION 

'1 '' 

lblRALIDAOES S08AE S(CADO.• 

'fS una operac16n en ta cual un lfqutdo, generelmente agu• es r1. 
' ~ ,., 

MrJVfdtí (quitado) de tm s011 do ht'lmado tm equ 1 pos 11 gmndos secad2 

ros·. ft uso de calor para r~ver 1 íqu!dos • distingue e1 secado 

··les dtodos mee&n1co!t para qult~r el agua tales como: Centrl .... 
·f~I&, Oecantaei&l y rl ltracltln: en los cuales no se experl• 

irlimta un ~ 1 o en tas fases die 1 l f qui do a vopor • Cn camb to en· 

·vt·ffCado 6 doshtdratael6n como so no."nhra con relación a los a­

lhnentos, se p 1 erde e 1 egua de campos 1e1 & s 1 endo ccompaHad• de 

Un:: Cllftblo qufmlco. la deshidratación ea una operación controla· 

da" y'G qüe se debe obteiler>, 1o qua se d@Seti ob 1·.@n~r .. E 1 t>eeado -

e une operecl6n esparcid& en les tndustrl~~ tJo proe(!nos qufml• 

.S'de todos tipos, productos f'arm.eeet1tlcos, bt6!cglcos, cllmen 

tlcloss madera minerales, detergentes, desperdicios industria·· 

les. o etc. 

Lril p~esos de secado pueden evaporar lfqutdos a velocidades • 

que ~arfan de unos cuuntos gramos por hora hasta toneladas por­

hOre en un solo s~cador. Las temperaturas de sec~o pueden aer­

tan alta~ como 742°C 6 tan bajas como a menos 20°C en sec~o de 

ecngel~ttl!n. loñ ta.iaftos de los secadores es muy v~riado, desde 

peqtteftGS g1Jbfnet0S hasta 9CCUdores de vacfo (pulverizadores) •• 

~ terre!! de eeero do 30 metros de al to y 9 m8tros de dllime··· 

1 ~"°º 
!1l 
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Loe •terlales aecado• pueden er.tar en la forma de so1uclones. • 
¡,;~, ,•, .. •' .. ' ' 

av.,....,lon••· p•tn, mau1rlales granulares, objetos gruesos ("2 
d.~1~ ~~ " ,:_ .:r~ · 

laaalnosos). fibras 6 14m1nas. 

11 secado puede aor efectuado por tranaforoncle de calor. por •• 

conduccl6n a partir de ~uperflctas col lentes, por radlecl&'t y-· 

por calentanlento.dlo1fctrtco. En general, et qult~r le humtded• 

de 1 fquldos (es decl r e 1 s.ed.ndo do t 1fqu1 do) y e 1 SJecado de t•·· 
sea, son cla"Slflc:adofi como procesos de destl1acl6n y procesos de 

edtorc56n, reepcctlv~Jnt0 y e11os presuponen equipos especiales 

..... · feneralmante 1 l~os cohntruittl de des ti lac16n (para 1 fquldoa) y• 
~ t.f";' .f ,, .~ '., 

t";; 

adaorbedores (para gases y 1fquldos). 

Secado de S611dos:- En el secado de s611dos, e1 producto f1na1 • 

'd.$abh; o: = for~ s6Hde .. A1f aunque e1 s611do estf lnlefal ... 

Ml!nt@ 8ft so1uel6n e e1 problema de produc1 r .!ste s611do en fona­

saa esté clasifleado bajo t!ste nombre. El contenido flnet ·cte h!!. 
-.dad de s611dos lfquldos es genera!~te menor dei 10% , y MU::;o• 

chl\I veces menos de e 1 1% • e 1 rri1t:h:oo 1 smo de 1 secado de s611 dos • 

es razona&1~nte senclllo en conceptoe Cuando e1 secado se 11e• 

ve a cebo eon g~se!J cal lente$ en et caso NS general, un s6lhJ0° 

~do em.;:>leza a 5ecarse como si el agua estuviese presente sola 

1ln nengt\n s6' Ido, y do ahf lo evaporact6n procede como st fuese 

en un~ do tas llamados !uperf icles libres de agua, esto@;! eomc-
a1 el agua cstuvlerB conten1d~ en charolan §b1ertes;o1 pt!r"fodo • 

6 estado de secado durante esta fase 1n1c1a1o por'º tanto se rs 
flere c:>m-Jnmente a un periodo de vc1oc1dad constante y es lnde•• 

pend1ente de e1 sólido present0. 

-- -- - -- - -------~--

. ~; 
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LAap,....ncla de cualquier 1~11do dlsuelto ceusar6 que la velocldad • 

de'~fltlPOreeldn ser6 menor que si fuese agua pura. Sin embargo. ••te­
~loclded mn baja puede ser todavfa corti;.'>tante durante los prl•ro•• 

ea11ata1 de secado. 

UM teorfa fundamental de fHU'"Ado depende de las fuerzas que gobler•• 

~el flujo de lfquldos dontro de 168ldo$. Se pW!!den hacer ensayo&• 

pgadeeerrollar unQ teorfa ~neral de secado mobru 1u siguientes• 

Qa los tfquldos ee mueven dentro de loa s61idos por proceso dlfusla 

••· Sin embargo no ea verfdlco en todO!i los casos. Debido a lu coe 
pleJldades del mecanismo de flujo Interno no ha sido posible desar"2 

lter UfiG teorfa general de secado .epi lcable a todos 1os materla1es.­

M1o ·•el s~ de ciertos objetos voluminosos teles como mtidera.• 

mra.la y Jabones, se tiene un entendimiento slgnlflcatiw y e,rO\f!. 

dtéle de1 mecanismo !nterlor e:I cual perml t~controlar ta ce11dad -

••• producto. 
La •yorfa de las lnvestl gaclones de secado se han hecho desde •1 •• 

P'Mf» de vista exterr.o donde loa efectos del medio externo secante,• 

aaln· CGaD aire, velocldad, humedad, temperature y formas del mate•• 

rtal hft.00 y subd1vlsl6n, del mismo son estudiiidos con respecto a• 

SU lnftuencla, en Is veloclded de sec~o lrr.5 re~ultados de tales In• 

VVitlg-ae1cmes son generalmente pre§ent~dos come curvó~ d~ ve1ocid=:I= 

d8 s~o -.,• son usad®s pare Interpretar el aprovech~hmto ~ el se• 

~. 

fH wntenldo df.l equi Ubrlo de tn .. <medad de un emlterlai e!i aquel cont!, 

f do humaded ~• cual un material düdO puede ser $ecsdo b~jo con•• 
:ru 
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---~~ rt .·hue'vo •• una. ,. fuentes protefnfees .. ~te"f.ín• 

ta·: Mturllten Y• .,. ta cublerte o caeertn solo foru ·un tal .­

~h:tln • ._ Muy ·concret-nte ~ decir que ., huevo eonsta de 

j}Ñtafnú, gretn, earbohldraatos, eele• mlnereteu v egu&. No .... 

o1vlfl&r qwt os necetUH"lo pare ta lncubacl6n de un pcUo, el oxf~· 

U.,re contenido dentro del ~car&. A pesar del tiempo de estudio • 

;~ ;~ ~ wnw•trudo ri~~. ~~ntes c¡~fmlcos contenldo5 en el t'Miivü. 

I~, Importante saber su ~slcl&u- c:ascar6n o cublerte 10ca26S1 ~­

~·éJO •• _1 ~lera S,.JSS¡ os un promedio de varios entllsls report&?~· 

~~ .. -
~J ~~.~~ Estl ce.puesto en su mayorfa do urbona,to de calcl~, • 

... •lo y otros •teles en peqwftes cantidades. Los porcentajes u•• 
: ri f; . ... ~ ~ '·, .~. : ·. - · . , . , . 

~lllllfttO d•s.son: C~rbo1teto de cale.lo 9J.7J;, carbonato de magne~-
.• · .. '..¡ .. : .· . • • ' 1 : :-

''º 1.391 r. f6Sf()ro que dedo ~ pent6xldo de f6sforo es 0.76%: me-
.. - ·: ·l' ' ' ' i ' 

•ria or~lco 4.1$%. El CUf;arlSn tiene una estructure bien definida. 
". ~ -.; \•' :·· ~·. : , . ' . .. . . . . . ·. ' . 

ca.d• capa de 41ste tiene l~7tencla en el desarrollo del pul lo. Con.! 
'..... ~ 

~ ds '""ª delgada capa de muclne que protege y Q.tbre los poros del -
,1 ~ ' • • • • 

~·-· loJo tata cut.rcule esta adherido la capa c.a1drea que contle• 
• .t ', ,. f 't ' ' . ~ .. 

~ ·'°' poros 0 que son paqa:enos agujeros que $G extienden en toda la• 

~Berta o cQscer6n de huevo y los cualGs permiten le c5rculacl&'a de 

elre hast• el ccmple~o d~sarrollo del pollo. Debajo de •5ta, slgu@ • 

I~ ~ qu• consta de cristales 18rgos 9Uobu1ares de calclta con nC• 

et~ de m.9tt!rla orgflnlcaa tiste capa nutrl tlva !e cdhlero just=-ntca 

e 1~ ~r~n~ del ceseertin, es muy lmportGnte esta cepSJ en ia protes. 

(:~ifr~ de V huevo. Hay dos e 1 ases da m~mbr2lnt11 de cGsc.mr6n, algunos d 1-

(:'f'!¡;f'j¡ ~ ,,...,,,.,.., A .os t~f'l de nu 1 t 1 ne y ten i ende una b 1 en d~f in 1 d~ rr~ 
....,......... .. g ........ .. cc~¡pu .... · ··· ]:;) "" 
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ti•,,• ftbr• .,,tretuad• p.-octuelondota ,,...,, dura ·•1tr\.tctur•·¡·w. 

,.. , .. ·-····· 
Le~••flr•• uterlw ea w ctur• .- te Interior la cual 'º,.. · ta. 
•tctad .. de el ro por lo _. n 1 lwda ...erMa de hvew1 ~te-

. . . . .. :¡· .. : ... 

et•;~ aa adhlent el ~ euetdo el huew es ~tacto y • 

•l'ede,el eentenla. Las boeterln y hon909 pueden lnttUdu~lrH .. éféa 
tfOid&i ~por entre les fibra de quitinaº · 

• 'i ~' ,¡, •· 

C&MA.• 
l~~· -~;:"' 

' ',·. :' 

La albhha11 de la clara se considera como. una proterne tJplca. T.1•• r r:: .. -~- ·~ . .,;._, -

toUs las propledalldos ffslc.-s de las proternas v productos de ••coa 
.::· .. --.\· ·:~. 

•lcldn especlelntnte •lnes y anlnotcldos qL~ fndlcen el el.to por• 
"." ""'" <·'.·~ • . , ..• 

a;¡¡J~ de auatanclu nltrogenadn. 
·~~,~~ :f?°f".~. -~, .: -~-· 

S. •ttGne en f~ crlsuallna y he -.rvldo como un Of'Jgen (!@, lnfM"• 
:~ª·t¡ ft~-.~:(-;-_: :. : . - . ; . . ' -., . •' .~· 

Mlltft ao&Jre proterna en general. 

~~7!·~'!1 -~-~- ,; "~ 

ct,u r otra bien conocldu protefnn. 
(.i:!? ~~ ·;-:~ ; ~ ' . . 

I! ~Usls promedio do la clara del huevo de gal llna ea cal sAp,~~ 
~ " .r~:·-:~ · .. ·. !:_'. . 

tea 
<~·~f; ~.:'~·',: .. 
.- 87 .9'1, extracto ettreo o.ozs, cenizas o.651., protetna l,O .... • 

( ·~~·l~ -~ ·.' : .. 

ni~. total l .67Sa dextro•• o.sx. bl6xldo de car~ 1.J .... , •••• 
~:~·:~~ r. 

'"1.0-&.6. 

1 '· ~ 
'·' 

' ' . 
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., .......... total 1 .67Xa dextrosa o,sx. bl6xldo de carbono 9.J ... 1 

·1111~j ~,.. a.o-a.6. 
ttif1·toc1o1 los constituyente• de1 huevo, la clara tlone una OU'UC• 

• ttton definida. SI e1 huevo de buena c.allded es roto sob,. _. 4" 

fillpfente •• observaré un denso, opalescente y espe90 lfquldo ...­

.... la V- de1 huevo, 6sta es la clara densa y gruesa, a1redecklr ·. 

dl";'5te, esta 1a clara delgada la cual ocurre CClñlIO un 8 fquldo fl!!. 

t*t •tendhfo,~ En rea1 ld&d lo c1ara gruesa es una bolsa ccntenlende 

11· c1are delgada que si se r~ fluye hacia af~"Grc de 1a salema. 11: 

lf•ddo espeso de le ch'4ro grtJese ae atribuye e una mal la de fa la-• 

íítntol de wclna .. 
... •Dentro ckt la c18r8 de1 huevo $e encuentra la yema, envuelta-

ift _...-rana vi te1 In&, une bo111a delgada y e1&stlea ccntenl~ 

elbimtoderm1 dieh.ü ~ fGi"tlH:~....c y referz~ ~ ~raturas 

~suple 1M r.eees-ld~s p~ra 01 desarrollo deti pollo. ad1 • 

8 ol ellaento Ideal p.ara le lncubac16n de el poi lo. El anAUsl& ..... 

ttt la yoma de huevo consiste ens 33.3% de grasa 15.7'& de protefnaa -

l.11 de cenizas y 49.5% de ag'Ja. La ~lcl& qufmlca de ht yeaG• 

_.. iiii.ly comple~Jü ¡; podemos el tar z Ovovl te11na, Ovolacl tina. Coleste­

't0I. Creatlna, Creat1nlnae Aeldo Ltctlco, Colina, alcohol, vi t•I­

•• enztnas sa1es lnorglnlcas, xantofl 1 lnas, carotenos y grnno • 

··~estos componentes se ~, encontrado en ia y.- de huevo de I!. 

111M. No obstante 1o complejo da su composlti6n qufmlea. su estru_s 

~ra $S bien definida. l~dlatemente debajo del bl~todermo se en• 

Wtmtra une cotuw.na de rr.aterla1 b1anco extendida ef'\fttedlo de lo lar• 

~ cb le ;"'ew.S. Est0 e:b e1 m.mterla1 nutritivo por e,..'l(eelenclA pera el 

~~~rrc;1 lo del embrl 6n. 
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I '•••••-de.,_ ltl•ca, se ••tienden de1pdl!S ~ det .t• 
· ·••rle1 Mitro le dfere entera, dlvidlfftdoM a1terMd••ntG Gft MC•• 
! 
i 
f 
1 
l 

y~••••• 1l8ftdo •• secc10ft81 _..11tas gft#d81 y• 

411 ta.,._ es el efecto de iw ~iacién In ti t:tt. abejo 441 fl8ftOS ~-

6.7•c. ea!Ple.za a te..'"H!t' une conslstettete chic.losa, y es fntttt coa» ... 

. 1*-•• Sin ~rg:u st ht cst.ructura de le ~ el desu•ufde, por ._ 

,,._,lolpor r~imlento de te ~rana vf t4?tfna ., meutando ~IU-• 

_..el 1fquldo no ocurre Uf1 ~naturs1t~'6n; st h~ ~ ~t-. · 
-. u éeshi4)1a. otra v\'U~ tiene muy ~-s e.-tos ff'sleos, un hict...• 

e.,,,_ utllldad p$Ya e1 ~ de1 nuevo congelado, en ~rre ,.. 
arte cul1nerto. 

llc.,.lcs ea hve'w1•Generalante en •-• huevos dese~ws existe la. 

~iGn eüñ ~t&i"haa y ~-;=. Oeeh:l!n~la.nte l!í'! ~t1iRM ·~ · 

p;d:= e:-:-.. -:r ~ !nfe"i6'• en el hue-vo ya~ guntH"'a1mente e1 ttwWil • 

'9d6' ~to es estfrl t .. ~nque las baeteriss estlm fH"'esentes ··en el• 

8'l~to y se lntmducen en la clara no tienden a m.u1ttpl1cane y •• .;;··­

'91\IM er extermi nads!. ,,_Y e i erta d J ".oergenc. I a en 1 e 1 1 teret'W"'a '~ · 

-enhante a las proph~dadd be eterleidas de 1a e!~ra .. Este fuf re-•• 

~1• por iharp en 1927 ya qua ~tr6 que et pM de la clra CGll91e­

' Gel esto restringe el creehniento de eief'U!I clases -Oe bacter1•.~­

ll ¡di • hueV'• rec i fin pues tos es 7 • 6. Deb 1 do a 1 desprentH mf en to de • 

f¡)&6Jdd~ de carbono el cu61 es completo en 24 h". a t~r¡ttilf'S _.. ... 

W.te e$te volor ~nte 6 s~v pH de 9.0, el C'tJ~;l et. intolerable en• 

~ haeterlrt!>. Cierto$ or98fiis~s, notablemente el Baclllwi subt'I• 

:¡¡g ne> ere.r.e en 1Ei c1ar2: ~ hite~ e cua1qu~er pH de prueba. y poi' CD!. 

~cie creemG$ en le te@rT& de ~ :.~~. pr-opledadeti 9E'f"'ml el dn y post.e-
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l 
t ,...,.a .. ra'lte atudlos hechoi..· por ~ky ~traron que la •1bMfM 

t ¡ 
•¡ 

¡ 
~·,aaaous, D. prodlgh••~. (Serratlva wcesceus) y Sarclr\8 ·flava, -

1.',~-~ 

llfN\9d•• de huevo e 37•c fueron -..rtos de S a 7 dis. la rute .as -· 
lti... . 

~ ;4fl 1 cascer-', por 1 os poros espec la lcren te, los grande• poros ..e UJ!. 

_. .. todn 1• e~. El agu,a f4le.¡ 11 ta la lntrodua:ldn de bt~cterfM por0 

los. poros a 1 i n ~r 1 or ~ 1 nuevo. se han es tud ¡ ado hueves en los cue1 es­

e i cascat61 ha es~ ~ y a...•strf!m Wl gran porur.taje de lnfeec&6n 

~~ ccn twevos, los cuales se han m.m.<it~midc cm 1ugare§ HCOS .. •• 

lbyi~te tambil.n si los hve'\,"'QS s.uclcs son lavados con agua se faci 1 I· 
·.: '. ~· 

ta_e1 paso de las bacteria por los poros, por esta razdn ra1s· vca1e Wen­

~l'IM 6 a1~1os tal QillO estlin que lavarlos con agua. 
. - ' . . 

f~ u. ~::-re!!~ W'l @t~ de lavado en W\3 solucl&, J~· 1• --
~ '• .. . -~ . 

~I f9!-terl~te cHsml~!rfa 1a lnfecci6n, pero de este modo .,.s. 
'' ' 

-~ sucios sen Infectados um pronto como son a1~nados, por lo ·-

.- no es recomendable. En estas condiclone5 las bacterias penetraran--. '' 
y ~11 feraran. asf ccmo hongos des.•rrol 1ado5 en huevo11 sucios 31~.! 

''···· 
cbl en lugares ~os. Jenklns enc.ontr6 que des¡:rJAs de almacenar d8 6-

a ,11 mese. huevos en di stlntas condiciones, e menos de 1.19 C ~ W. 1~. 

'&a. huevos lav8dos dlrect~t• en agua se pudrieron¡ huevos. sucios·· 

l_lapi(Mios con una tela hemeda ae pudrieron en un 8.8%; mlantr• qUe --· 

~ sucios no lavados tmn sólo se echaron a perder 6.6% .. Huev0s Uga. 

pica RO l~·ados $Ol~nte se pudrieren I .~; ... 

La bacterid en el huevo pu~ocn ser de origen fecal lª que los nidtlS -

do.~e ¡os ga 1 ¡ ¡nas ponen 5.us huevos se ensuc l an con heees. Por w 1 gtm ... 

tl~;y~ Is pre~encla de [$cherichia c.o1i era aflrrr-..a-j~ por algunos lnves• 

I
º-'' 

. 

. 
. 

r 
IXñ~ 

~! 

~ 
' ¡ 
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AMra •In .-.rgo au presencie es reconocida ~ algunos tipos de •• 

huevos desco•">tHUltos es conocida como " Huevos rancios o egrlos" en• 

., 111rwre fnfectados de orgMl9a09 c:o11,onnes. Algunos tipos de Sil· 

._,,. ·hM •Ido tamb11n fdentf,icadn en hu.ve con cascaren. e9P8:.: ·· 

wle...,te reet., puct'ltoa por ga11fnn enfermas organls•s del :gtUf)O~ .. 

·s.~tle no son cesl nunca t!nc:ontrados en huevos llmplos do atea·':." 
·utidd1:; 

SA·~s !Lteles ~ ,...en cnecntrGdv Sal~"lel la soi~te en o.en 11' •• 

da iu ZoSM ~ eZ<&!ftlnados. Organl~ det grupo Ple~ :~1. 

·deft. 8ar 8ftCGntndos.,. ~ cm un tipo definido de putrefécct&t" .,;.- · 

"91tan un color blanco verdoso. Esta lnfeecl6n es de gran slgnlflCJ. 

de: ya.-...,.,..,,. •y bien y rlptd.-nte en huevo et..enacto •i ...... 
_..,,t.a•c. de equf cuamto un huevo Infectado se a1maCene,élt '.frfo' flii-
ce. tl-.e debe Mr seado. ~ . ~ ., 

. '?i ., . - . ~ 1 

LIS prQpledades del huevo contrlbuven a su utll ldad en una buena al.L 

•18ttte.··rft elgun• e.nos su fa1ta en la a11mentacl&t puede oeat.! ~' 

•·etertitd trestcrnosa Se utttsn ~s de te dieta diaria én panf··::~· 

ftatcltft., ctul~rfa, pastelerra, artfculos de t~r. vlnaterfa ,·:eh 
~al ~·el _.b, culln•rhn en seneral e1 huevo se utl llza entero­

Nie en aiguft09 ~ se utl llza por separado: la clara"como en ·et • 
._,., ARgol 'ood Cake. 

~ " 1,l< . 

.. ~. 

i-r• ,· r,, .... 

. ' 
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11.• ANTlCIDENTES Y GENERALIDADES~ 

l:fif'Prec-o de secado es utl liudo en 1os aHllDlfttos por ser un .. todo • 
i·~t,:;w;'{:~ *:;·:.~~;·~: . . 
...,..,. pwa pretervar algunos de ellos hnte usarlot aunque no MM• 

f:'.r':.~·.:.:.,~ __ ,:__ l , , • , • 

ftelOl>I. La deshldrataclGn tiene mucha l~rtencla porque un e11mentO• 

.¡, -.erva hu te e 1 ~n to de ser 1 nger •do 115 coc 1 nodo, debemos hacer 

1ttlr que el producto deshidratado es mis 1ant tarlo v de mayor Clltllct.d 
~~-- '~." !.:~.;\, .. : , 

~·· e su pf"OQ!!Uado. 

~i1tvn atdtos medios de aeear, por medio de el re, de calor, de '°': · 
~·~_:·<.•·~;:; .:.' .· ,. . ·- '-· '..... ·-' -.'· - 't ,'' ·~r 

ete. los 1eeodores m6s comunes pueden e 1aslf1 carse de 1 a s 1gu1 en te -. 
'"" ,,.f 

.,.:/.." 

~~res Dlrectosi· La transferencia de calor para e1 ~~.do s~ 11~ 
;:.:~-;. ·,. ·.;.~ ... -.. ' ., ' ·:. ·: . ."'. ·!:~. ".. ' . 

1icao por •1 eont.:to di recto entre el s611do h&nedo y gases callen•• 

•: ª' lfquldo vaporizado te ellmtna del medio secador, esto ···' ·~-,.1 .. 

.... C.t lentes. Los di rectos recl ben e 1 ~re de aeeadOres de amVes, .• ~~:·'· . .. ,, .)• 

i:.¡:, .,, ... . , . ' . :.oi'"' ·.· 

~ Olelfctrleoss• Seendoros calentados por radlacl6n tnfrarroJa 

Lii,.raclfin de 9ecadores a bue de calor radiante depende de'1 desu1~~ 
,J' ~ . 

lto' • transmlsl&l v la absorclGn de rayos Infrarrojos. Los secadOrn• 
!' ::~·é ... ... '"' . . 

f!ial.Ctrleos operan en principio por la generael4n de calor dentro del 

altfd8, poniendo este '51tlmo en un campo elfetrlco de a1 ta frect..ftcÍ·á. 
~re9 tndlrectosa E1 calor para secar es transmitido a1 solido htl-

. ' · '· ~ travls de une pared de ro ten el 6n • Et 1 f qu 1 dn vapor 1 zado es· qu l • 

~· !ndependlente.-m:nte del med!o callente. Ls velocidad del secado cfs 
,¡¿,~ de le contracci6n d@I rr.atorla1 hamedo con hts superficies de COJ!. 

"' 
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_.. Lo• secado rea 1nd1 rectos deben t.-nb 1 fn ser 11 ~ de c:ond .. 

•• y contacto. 

Tate los Secadoras O 1 rectos como i os 1nd1 rectos pueden ser a su wz 

C.tlmiN y Por Lotes. 

~· Olrectota• 

,,.._.. Continuos .. - Es 1a operacl6n que se lleva a cabo sin lnter~Uf. 

et•• Ulnte tiempo como se sumtnlstr• producto hamedo. 

T~pl de s.cadore1 O 1 rectos Con t f nuos.,. 

1) eurotu mat.lllcas contlm.ias tales cor:o bandas slnffn,charo1as ~J. 

.... que u t 111 zan gases ca 11 en tes y secadores ver t 1 ca les de ~ 

'-'l~•-2) Sec.edores continuos de l&mlne.•llna 14mlna contfnua da •.t.I. 
rla1 ,.,. secar, pasa • travfs do 1 secador ya sea en forme ondu lecle 6 

~ C@ftdU'Ctores.,•En esto tipo~ el secado es a menudo hecho al mis,.. 

~.~ que se muele el producto. El materlal es transportado a alta• 

~Jocldad y t~rature pasan® a Uf• colector en forma de clcl&t.lt)• 

~- rotetorlos.• El material es conducido y espolvoreado den-• 

ut dt un el 1 lndro rotatorio otravfs del cual fluyen los gas"s e&-•• 
~ . -~,:'"' . ·' 

ltlJltes.S) Secadores por aspersl6n.- El alimento por secar debe ser• 

.... de dispersarse por un disco de centrlfugecl6n 6 por una boqul• 

111.6) ~res o trav&s de el rculael6n.•E l material se sostiene en 

.. •lllJ t.rJe es trmsportoda sin lnterrui)c.16n y se sopla alrta ea• .. 

il11tte 8 traris de el he .7) Sec3dcres de Ulnel .-El material es movl• 
,.,_:' 

•;obre vagones 8 tra"'» de un t0nc1 en contacto con gases callea 

~-
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,...,.. • S.c.adorea 1 Bd ¡ r..c:. tos Con t 1 nuos •.. E 1 a.cado •• lle\4de a.-. 

~- ol aeterlel a tr&Yt:s de un ~" contlnl:)IO y en c:ontecto •• 

IJ8·,,..,hpe,.f i~le cal 561l•te. 

,,,¡Jt,,,...rff ,, a f ndf' leca.. Son pera .... nas cont &nvu tal ea ....... 
\,r·. 

fl'··::MlefA:rl. ".! telas. Loa el Hndros "'°" ~r•l._.b calentedoa ,... • 

~ J a ba&e de movimiento rotatqrlo. 2) Secedoroa de t....., .. , .... 
.,,.~":· .· '. 

"';~ ser calentadca 991' vapcr 6 agua ~l lente. J) S.cadcreti •• 

• tresportedoros el a fnQf'lcos. Au.."l~ os toa. s.GadcrGO eon ccntt••• 

~en la ~racl4!n Uev~ •I v&1;fo es f~tible la reeu"reclOn .... 

•t,•l~te a ~lda que se Mea. 4) Se~ore5 rotatorloa con tubo• 
·.·;·,;'f"":''.i.;··' ' 

-~--~ser usado:t vapor o .f49U4 Gallcu"ate. SI se deeee se,• .. 
¡\' :.:;' .-, . 

Rldi,,nac .. rar el solvente al mismo_ tlem;.ao q• se aoc• el •~f'.l•I"" 
· ... V;!-'(·.'.~:·:.;;;:· , .·, 

''·" ...... se aplique """pequa&a preslc:ldn noS-tlYill. S) Tipo• especia 
J'•_;.·• ·-.: 

•. ,.,.tille celentfida a vapor. El rr.:.iter1~1 p:.u· eecer e:ta en Is ben 

.. _,f, el calor os roc.lbldo por conta:.t.o. 

,,., ~acterfatlcas prlnc.lpales de operación de IM ~rea Olr-..f'• 

-~, 1) ll Meado ea ~1.-ntedo por calor tr8naferldo, por c.-.ws 
~.Ita entre el 3611do y un .fl8$ cal lente, poaterlonnente se r._.ve ~· 

~-· ~ -~ ' .. 

\,f;11clo vaporizado tan pronto como H aumlnlatre el c;ahsr neceaarl.,. 

~e_ :la evaporacltin. 1) El medio de calentamiento puede 1er ., • .,.. .... 

6,~l~ caliente. 9_.6 de ~th!l11. una atla65fora caliente lmtrta• 

~ .... _ 
1 
~ftn J) LfiS ~raturati de sc~o pueden deflnfrse•• 

~~-~ n t·~·-• . 
, ~ ~retur• auoaf4rlcr.d ttas ta l 1400ºf (f42.ºC) • 
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_,A •• t1m:peraturn abajo del punto de ebu1 llc16n del 1 fquldo 1e • 

,..n1rte 1• cantidad de 1 fquldo y baja el nlvel de secedo -...nUtndo• 

t,l:c•unldo final del ta.6Udo. 5) Cundo las t-.eraturu del ffCfldo 

. .-Jea alams del pvnto du ebul 1 icl6n a lo largo dei pr-eca:c se In• 

~ta el vapor• 9as9 ülre en gf:neral no se debe retrasar el nlvel 

•. -.hidratado y no afectar 4'itl c.ontenido flnal de humedad. 6) Para­

l!i! ~Je~ t@~~r3t~r@§ d~ sec.3do so r0qulere g~s s~co libre de toda• 

~ cuando existe en al rm.!dlo emblentc bastante humedad. 

Jl '8 eficiencia en los secadorres directos se .,.nta cuando se In•• 

secado. 8) El costo de operael&l • 

• ,._ ~rea di rectos continuos ser' de $ 0.12 a $ 6.00 ei Ki I¡¡• 
~ . ' : "·e 

., .. de produc;to seco. Estos precios Incluyen mano de obra, ~­

gJt.1- y dev1tiuacl6n. 

,_a ~rea directos por lotes los costos de operKión son c;onslds, 

r~~te altos. Las o"Jeraclones en estos soc~ores dependen de -.m.•. 
_._.de otro de que el material hómedo est6 en un estado de subdl• _. 

yl116' ~ado paria que el rcule e1 al re caliente. Algunos materl•·· 

S. ~rolmente son per~ab1es. Huchos matcrlales requieren trat4'".':• _ 

611~&0 especia preUmlner, precalentemlent<', etc. El tr~t~lento •• 

,_. !nclulr loi; prCJCesos de dividir en u•artfcu1as, en fl ltros rota 

torios, granular, quebrar, lemlner. etc. 

~re& &onductores ffeu.~tlcos~- Algunas ocasione5 llamados aeced.t 

I
A -ª·~oe sobre 1~s bases slmultlineas d~ transporto 

,_ de lfdp@f'S un • Of liiiW "' -

·- . - _. , 
1 
. .a t .. IL·'t~~u-to a a 1 ta ve h;c 1 dad de une cor r l f~n te d~ • -

J ~~~ d@ a.m iU! uO ·-.. --

- . turc!. que se JSl.m en es tos secadores son••• 
e~l l~nte .. La5 te .. ¡pera 
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11 •to tiempo de con tac.to perml te usar te..,eraturas cercanu a 1• • 

..S11r.-1c16n del materta1. las veloc.fdados de aire que se uaan S4Wt -

di 79 plt1/1reg. freeuentemente e1 materlat ~ esta en condfciORes• 

••requiere una eeeldn d-aslntegradora antes de ser transportada. 

llO&l'nadlo de Meado es ap11cable a materlalcs fluidos, granuladoS,••• 
.:¡. '>tt1t~•...... ,,,.. .,.__... uveros. cloruro de sodio. aed1mentos v e611dos slmllare1 tos ..... 

é!Malea t¡¡quleren úc34ntégrecltkl para eu propia dispersión. 

lfMadoros de .l1per1i6n 6 Pulverlzacl&u Oper.edo tjObre ot principio ....... 

11 ·c~u ~rn.~ el te d1e~re!6n del est&.io 1 fquldo ® una alta templiratura­

abte ·7,.2'""c. zona dé gss.. El corazón de un eec.ador de apersl6n es 1a ... 

cNecldn de pequel\DS gotitas de lfquldo por atomlz&etdn. Esto puede ur 

-.tetado por varios me.dios como a 1) boqul 11as de al ta presión, 2)bo-• 
.. -. ""· :,. 

•t .. 11• noum6tlc.n 3) dlsQ)• g,lratorloá de alta velocidad. tasi todo --
'· ... ,:·.;. . 

e1 lfquldo es bombeable desde un lfquldo claro delgado hasta un sedlmen 
", ·' :. '• 

9.0_peato10, pueden ser oto:1d~ado1 por e 1 secador do aspersión. 

~- lfquldol con el tes vlsc;osldades ccimo por ejemplo& de ~ .soo epa~ ene 

, .. ~.,ler fo•-- son muy di ffci les do atoml zar. Generalmente une atoial •• 

-..11n f &na no pr·oduclr& gran porcentaje de gotl tas de Rlf.tnGS de 5 ~micras 
. ':¡ :·. 

tt. •thtc"O• El ~o de les partb.alas bajo condiciones de la 11-.d.-
. ',' . " 

••laec16n grueaa uri de 206 a 600 micras¡ JM>rque la relaeh1n superf! 

cla nlO.n de las pe-qu&iar. gotas va relaclon3do directamente con el·· -ti~ de GGC&do. El ti~ do sec;.ado.en los secadores de asperal4n ••• 

,_. ser conslderabl~nto ~nor que un segundo por la ljit~ t~retu· 

re de opera~l6n. a.os fl.e~rei do aspersión ost6n hechos en uno multl··· 

t~ .d_ _ ... 

1 
~'1'1l' L""'S Q~StUi ~cedorcs pueden ser corriente f lufda 6 con·-

·~ uO u Seh....,~· V ¡¡¡J 

tf~h~id~¡ dh:ho aíip~rsor puedo ser di recto vartlcalmente hacia arriba 6-
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Wlel tipos de hcadores de npersl6n s.on usados extens .. nte en In• 

81.tzl• qufmlc.a, farmaeetltlc.a y de allmantos. Estos secad.ores se ope• 

rM a baae de una corriente de al re ea1 lente a determinada velocldad• 

11 tGdo lo hu·go ~ la cohJmna del secador o por la capa de materlat­

turbulenta. El al Imanto hl1medo PUS 
'' 

Ita Hf 1 n trodt.u.: l do a h~ bas~ de 1 a co 1 umna y e 1 producto seco ser re-
,;, 

•vldo d!!;tde 1~ chr.a. T&mbl&n pucd• ser G la Inversa el producto hó•• 

.. •~r introducido desde la cl~..a y ser removido seco de la bese de­

la Gf.!l~"la. t~ te tipo d~ t?.~C~t)r~~ a~ e 1 cr.h eamtln cm 1 o l r.dus tr 1 e de 

ddhldra tac loo de ' 11 men tos ., e~"'eC 1 a 1 mente 1 eche y huevo. 

lllO srco.-, .. ·. 

flJ~ a. la primera Guerra Hundlal tos E.U.A. tenfan une lndust~I• de 
. . ' . . . 

... de huevo que no c:.n··e tan extensa como su 1 ndus tr 1 a de huevos •• 

OM91tados pero suficiente para supllr sus inmediatas necesidades. •• 

~ de esa gu$tre, sin embargo, ha Industrias debido a un aumento 

lft Mto de tabor y materia prima. y por otras razones fufi traMfar! 

di "a Ct\lna y Shangai • siendo estas ciudades fuente prlnelpal .efe este• 

~to. MuchoÓilil huevo era secado w=vfendo cinturones o en ehaf'etas y 

een aire cal lente seco. Poco antes de la transferencia de la S;·..d•trla 

1 China, tos huevos éf"M seeitdcs por pu!verf ?sclón CcmG una nebUna-• 

difttro de une cftmaro callcnte 'tkmda quedaba como un po1w fino _.,¡. 
a,. 'ste m!todo Gst8b3 ganm'&do r6pldamente terreno cuando surgl6 la-• 

tramaferenei~ de le industr•a ChVna. 
"" 

1 
M. ....11"'1 debido a demandas de u~tramar, y la lmp,i 

~~ ve Se1ur1de Guerra "'"mf>,I "" 

~lbiHdad en los ernbDrt.llw;s rcfrlgarccl6n, les huev-cs secos resurgle•• 

r~ ~..:2:~~~:·~ tf.'; Uno enorni.:"~~ l ndus tri n nc:1c l ón cas l de 1 a noche a 1 a -· 
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19'1 hebra 16 ptMtas Secadoras de huevos en 1os E.U.A,. En Novl ... re 

di 19'1 hebfa cerca de 60. A f lne1 de 1942 el ndmero habfa aumentado 

a Cltca de 130. [I obvio qu~ con tal exponsl6n fenomenal V bajo COft• 

lfcllnn de guerra. la fndwt;la ha salvado la mayor parte de sus dl, 

finita.des por talt1
>do1 de corte y ensayo mis que por procedlmlentot• 

c:fontfffcos. "1chas nuevas plantes no sauran neda <í-! rompimiento de 

~. una tarea que requiere una tecnlc:a especlaM v llmpleza eJca 
plor. Se U~ron ln~iercs pr.a construir maquinaria de secado-.. 

iu ~ ~fercn toneladas de huevos sin nlngunt; lnfortl&Cl6n pre!IDJ. 

mw ~pt.o aquel le obtenida on la d~nshldratociGn de leche. El hue• 

ea NCado como huevo Mterc, elera y yema. 

Cl1ra de huevo &ecoda.-La clara de huevo o albOmfna, es fermenuca. ~ 
t P9'1 quitar el azGcar y entonces s.ee&da por pulverlzacl6n 6 en chara 

11$. iJ Vi.&mde como hoj ue hus,, 9ran 1 tos o po h,l()S. 
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!.::. t eR charola$ usando la •xcla natural de yema v cl•ra. 1:1 lfm; ~• • 

, ! ¡ lttal de humedad CU& de 8X pero generalmente los productos secos pul• 

'. i, 

wrlUdos e t~ratura atmosffrlca no es muy satisfactoria. Ocurren 

~los en olor, sabor, valor nutrl tlvo y en propiedades fundlclona'."' 

los tales ~ en la ~ufaeture de flanes y P'Rteles. Le ~dad r .2 

h~Nil !lion r&pldamentc .ebsorbi~. Los empaques deben ser hermfi~lcos .... 
y a prueba de luz, la t0~1\atura C$ lo mis Importante, _,ajo de .... 

80'°C, loa cambios son notorios y sf se mantiene a menos de 17.SºC son 

pracUcamentc ellmln&dos. Huevo entero seco en hojuelas debe ser ..... 

~ abajo de OºC para prevenir cambios quFsatcos y bacterloldgl• 

P~clon:ª tomo en la d~1hldratacl6n de otros tejidos animales y -

~toles, la evaporacl6n extremadamente r6plda de egua rGdu~ t~to 

la temperatura de la &ustanele que la temperatura del •lre pue~ ser 

~ mayor que la del material que se seca. Por supuesto debe ~r 

un flujo de secado pronto a absorber Y remover la humedad sal lente • 

del huevo y debe haber un abastecimiento C'Ot,tlnuo de aire seco ea·-· 

lltnt@ paro hacer el trabajo. En secado por pulverizedo algunas for• 

~de atr..mizadorcs deben entregar los Jrquidos a las c!maras deshl­

dr¡¡t~or .J~l f.!n ta 1 estado too f 1 n~n te d 1v1 <H do, es t:o es 1 a dcsh 1 dr4 

tkhjn as cas 1 1 ns tan tliinea. E 1 po 1 vo f 1 no seco de con ten 1 do de agua • 

due&do se recoge entonces, se enfría y se empaca sin nCngOn preces.a 

¡ d;i llOll to r 1 or· • 

] 
"J 
i 
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Huevos.• E 1 Interior de 'º' huevos frescos rec ''" pvestos. es • 

generelll!ll&ftte ••t6rlla ae determinaªº''"'' cellded microbiana• 

,., cond le Iones de san &dad "I a haacen•lento1 no hay petr6n que • 

carec.terlce ol tipo de ·~ontemlnaclón que sa desarrolla en el ln• 

ter lor de !01 huevos, ye que la flora microbiana e1 prlnclpel!llA 

te "'" refleje • enYOnena1fento. Roturas en e 1 eescardn y gren • 

hUll\leded da lugar e lnv•sl6n microbiana. 

T..,.raturoa elevadas aceleran le egpcrulac16n. ~U$VO• organot•p· 

tlc~nte dcfectuo1os se tleman putrefactos (pcdridos)a la putre• 

fe~ci4n n~ra reauato de bacterias proteol rtlcaa aneercbles pro•• 

du-stores <1e au 1 furo de h h«rógeno. E 1 moho 1 nvada e a cescar6n de 1 • 

ti~vo al GINCen3rge en gran humedad. Los huevos &ecos ccmerci••• 

lea al eat6n correct~nte proceaedo• contiene muchG menos mlc;;ro­

Oft4Uii~! que los h1.ievc1 l íquldos usados como qterla prisa. 

k•da & 'l•r• a tftf!vp,• Antes de secarJ-t~ la sle!"e ~ huevo IJ. 

quid.a sigue un proceso extenao para asegurar la retencl6n da l•1• 

prople~a.a funclonalea y orgenoléptlcas en el producto flnal. ~ 

el lmlneGIÓ."t do giuco~ es rea1 &zada por ol uso de b4acterlaa 6 le• .. 

veduroa cAHCeS de utll Izar la glUGoa ~por slsteMs enziÑtlcos_. 

capacea de convertir 1~ glucosa en una substancie no reactiva ta1 

coso ácido gluc6n8co. Siguiendo un ./Jjuste der pH con ~eidos 16c.tl• 

~o, 61trlco, ó de otr~ ácido ensayado en comida, le clara l(qulda 

dal huevo 10 pulverlza en secadores convenc.lonales. Las claras de 

huevo 1'611das 600 normalmente crnpac.udas en tambores de fibra de .. 

75 kg. 6 en cajiml.l forradas de pollctl1eno de 12 kg. pera C!\tp@rcl.U:. 

f brl ,..sntoü de comida. Ln clara de huevoº' uimbl~i9 se· 1'15 & los a ~ 

cmda al elre en lari tuí ll&madas charolas 6 slstew..;°is de túneles en 

1 h 1avo es vacl&1do on cüpa~ dtdgadas en las charohu¡. los cuales e u.., 

) 
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0.spuls del trat..,lento lfquldo apropledo, descrito antes, 41• • 

tes son sometidas• tempcn•turau llrrlba do SSºC hasta que un pra 

dueto P'leudo cristal lno se obtiene. Estos "crl !Hales" de hoJue• 

las son uaa<Jas como tales 6 mol Idas en polvo fino para mayor so• 

lubllldad. Este tipo de producto encuentra su uso prlnclpa1 •n • 
1aa Industrias dulceras. 

,$ru;ldQ a XmM ~ Hue'LQ·· La yC$l',,a de huevo 1 fq1..ddo, de 1os puntos 

rotos es rec:og Ida en plan tas secadortts de una n'.anera siml lar que 

en donde debo pasteurizarse a 60ºc y rocharla seca dlrect~~ntc • 

6 puede ser sujeta a un proceso de ostabl i lzacf6n para quitarle • 

la gluco$a ilbrc. Los sistemas de enzlmas·oxldasas•glucoss son•• 

usedos en este proceso asl exclusivamente .. La yema de huevo puede 

ser secada de muchas maneras diferentes en equipos secadores por 

rociado~ por oje~ptoi el Roger:, G~ay0 Jansen y Haojonsler. 

kct•do Gggalega JJA Ut~exg .. • Huevos enteros s61 ldos son fabricados 

de una ~nera s lml lar a como muchas mezclas de huevos entero¡, Y& 

mas e ln9redlentes agregados, para encontrar ~os requerlmlentos fLW.. 

clona les espec ff leos. Adl t lvos comunes son productos de carbohldr.& 

tos los cuales pueden ser yB sea sacarosa 6 derivados s611dos de• 

Jarabea ( ml~Jes ) de cereales ( marz ). Estos csrbohldr~tos. cuiUJ. 

do son adicionados antes de~ secado oor rociado. aseguran que el • 
, d 1 In .mol y lis facultades emulslffcantes del huevo líquldo Omla o or g ... 

permanece:l 1 n tac tos• 

¡ 
'· 

f 
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La lndustrl'a Oesh,dretadore del Huevo es muy Importante en todo • 

et ""'"do, ya que debido o la conscr·vact6n lntactu y mejoramiento­

da sus comiponentes en algunos casos, perml te su w¡o aun no siendo 

f#e1co. Ha quedado demostrado que casi en lo absoluto se altera el 
L 

sabor con le de1hldratecl6n, por éste motlvo su principal uso he • 

sido en la 1ndustrta de la plltnlficact6n. En México contamos con•• 

una ma9nffka industria dedicada a l.!! d~shldrataclón de1 huevo a• 

1a altura do cualquier planta de otras partes del mundo. Otra de• 

I lee cual ldades cktl huevo en polvo es su manejo pare su transporta• 

clón, le con1ervecl6n ~s segur& y duradera. 

i1 objeto primordial deles te trabajo, es la demo1trac fOn. de que -

los ccin~tltuyc:HHes nrlncipailes ( proteinas, ~;r.nsns ) del l1yf:vo fre.:¡. 

co en c~scnr6n. no se ~ltor~n a trnves del secado; y la .nparac Ión 

y eti>tudio de v.arias muestras <ie huevo en polvo obtenldf! det c'lfere,n: 

tes pa 1 ses. Ademas probar que la 1nfecc1 ón m le rob 1 ana norma i on hu.e. 

vo fresco se elimino mediante la deshtdrataclon. 

1 
;_'¡ ,, 

' 
}: 
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111.• MATERIA PRIMA y HETOOOS 

El met•rfel que se uso par~ este trnbajo fueron muestras origina• 

rl as del Canedá, Franc i !'l, E 5 tados Un 1 dos, Héx leo. Oe 1 Canadá se • 

Obtuvieron do1 •uestr~s, uno do Edmunton y o::ra t'e Manltoba. La• 

orlgln~rla de Franela, es úe ia c:ludad ,,;.'.e Angers. De lstados Unl• 

dos ae fueron envlnda~ r:iucstrr; de, Knnsas. Minnesota y Mlssourf. 

CLAIES DE LAS MUESTRAS: 

l ... HEXICO, 

2.· HANITOBA, CAMADA, 

3.• EDMONTON, CANADA. 

4.· KANSAS, E.U.A. 

5.• HINNESOTA, E.U.A. 

6.· HISSOURI, E.U.A. 

7.· ANGERS, FRANCIA. 

A dichos mueGtras so tes determinó anál lsls ffslco, químico, y f.l:c 

_terlológlco, para 1o cual se utl 1 Izó el siguiente material s 

Hlgr6-tro Systen Gronert UI tra X·, 

Potencldmetro Beckman Zeromatlc pH Meter • 

Slet~ do Digestión y Oe5tllaclón Kjeldha1, 

A~reto Soxhhlet, 
Clb-.&r.a de Ntn'llb~usr Spencer Amer 1 can Opt lca 1 Company, 

Ci1J11s Petr i, 

; p 1 pia t&5 Vol um6 t r 1 ca s de 1 O Y 1 m 1 • 

Tubol!l de Cul t;lvo. 



·aa· 

... dg~,, "'8 Cul tlvo DIFCO, 

Gl~OM tryl>tOft.8 Extracto 1\gar. 

Cmeposlcl6"1 

lacto loef Extracto • 

lacto TryptOM. 

lacto Oe.xtrCM G1ucOM• 
. , . .'· 

lacto Auar. 

s 9• 

1 g • 

'5 g. 

Potato Dextrqse Ager 
lofll1'16n de papau;. 

hcto Dextrosa. 

200 9• 

zo 9• 

Sal.one11• Shlgel1a Agar 

Extracto lecf lacto. 

Proteosa Peptona. 

Lactosa Bacto. 

S.1t No. 3 Becto Dile 

Tlosulfeto de sodio. 

lacto Sr1111ant Green. 

l&cto Neutral Agar. 

lacto Agar. 

En\'Jo Agar. 

Peptona &acto. 

Locto1a lacte. 

fo1fa~to de Potasio. 

' ... ,, g. 

s 9• 

5 9• 

'º 9• 
8.5 9• 

s.s 9• 

' g. 
0.33 mg. 

0.025 9• 

13.5 9• 

10 g. 

10 9• 

3.5 9• 

o.s g. 

.. :.1 

'1 
:1 
.•1 

'I 

1 
1 
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Sulflto de lod1o. 

lecto Agar. 
2.5 g. 

•s 

,• ,;i 

loa ailtcdos que se usaron para hacer tos controles ffslcos. quf• 

afeOI y batterlo16g1eos son los descritos pera huevo seco • • •• 

(A.O.A.ti)). 

·~·- ' 

'·-· 
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tV • .. PAATE EXP!R tk!NTAL. Rt:SUl TADOS. 

Loa controles que se efectuaren fueron tos s l9ulente1t 

Caraeteres Org&nol,pt1cos.• Color, Olor, Sabor. Pare 11evar e ~abo 

e1 contro1 de "S~bor se efectu6 hi pruebe de la 1l~do "Tcrt111a", 

para 1o cual se tfenc que reintegrar el huevo en polvo, e huevo .... 

1fqu1 do: :r;e J)e!rnn 12. 5 s. de huevo en polvo y se 1 ea &ftadcn 37 .5 nt1. 

de agua. Con esta mezclo se hact? una torltl1h1 de huevo, este debe 

sEtr de. t9uat consistencia que lo hecha ccn un ht1evo fresco. 

Anil¡sts físico.- Ei control principal es le hUt"ñedad la cual se .,.jé, 

11ev6 o cllbo en el higrónletro System Gronert. en d1chc aparato se' 
dotonntna lo tn.weded p-or df ferenc ttJ en pfrdlde de peso por la acc• 

e 16n de luz 1nfrnroja di recttllmentc sobre 1a muestra; ostG control 

es vital porque la conservación del huevo deshldretado depende;de 

su porc.ent~Je de htJrnedad el cuat por ningún mot lvi3 debe de eXC:éder ; 

del &'..l. La sol ub i 1 tdadi es la fH .. ueba que se haee reconst 1 tuyemdo • ~ 

lo correspondiente a un huevo fresco, el polvo de huevo debe ser • 

blen suspendido en el agu~, no qu~dar nlgnún grumo. Se le hizo cQn 

trol de pH, .:wspendlendo 1D cantí<lad necesaria para reintegrar un 

huevo cm polvo en un huevo 1 fquldo ( 12.5 9• de hwavo en polvo tds 

37.S ml. de mgua. ) 

El pH !le h 1 ::o en potenc lómctro Beckman, tamblfn se ·efectu6 el ccm• 

trol de pH ~n lo tortf11a. 

An4t!sls Quimico."' A las siete muestrlts se les hl:rc análtslt de•• 

protefnas, ~e cu~ntcaron como nltr6gen~ proteico tote1 segGn mfto• 

do Kjc1dha1 f. A.O.A.e.): utilizando .3$9 m9. de muestra en cada ea• 

50
• Parri e1 onálisf~ de gra~m. s~ 50Metleron las maestras al méto· 

do de ci<trtJcci6n ce 9ros.o med~nntc el l.lp.arato 5oxh1et utl l Izar.do .. 



et rededor d• 8 9. de muetara en coda caso. 

An41 lsls a..cterlol~Jlt;o.· Se tratnron lea mt.testras de 1• siguiente 

manarat Se tam.ar011 tres matrnce1 er1cmeyer, conteniendo e1 primero 

99 m1 • de agua de1t fla<la estér 11, el segundo SO m 1. y e 1 tercero • 

tam.blln JO m1 • de 99ua dastl lada e~térl 1. Se pesan 11 gramos de •• 

muestrD y~(}! paum al primer matrli?l\z el cual contlcn per11ls de vi-.• 

dr lo par.o f ttc t 1 i tar 1.n sol uc. Ión• es to se hace med Ion te f 1 a.meado ...... 

con rte?.<:.:bcro de ~;os, Je esta dl luc 16n se t~'"'lan 10 mi. y se pa~n a1 

s.egundo w.atrax y de éste a su vez se pas~n 10 ml. al tercer ~~traz. 

As f s~ obt le nen d t l uc Iones de 1 huevo en polvo da 1 a 10, de l i 100, 

y de 1 a lOOO, dc. estas dl1oclonc$ 5e toma 1 ml. con ptpeta volum6• 

trlca y se siembra en los diferentes medios de cultivo. 

Paro ta Crjenta Total de Bacteria~ r.t! uti 1 lz6 Glucosa Tryptona Agar, 

se rehldreta este medio. pesando 24 9. y agua c.b.p. tOOO mi. que• 

ciamdo con un r•H de 7.0, $e coloca er. tubos de cultlvo y ¡,s c;ter11J. 

%8n .a t21°C y .n 15 lbs. de pre:\ión .. Pera ut11 l.:er el f!l@dlo se -funde 

y se pa~a o la placa que contiene el ml. ce d11ucl6n de huevo. 

Las p1ar.tts scrnbr11das en este modio !le •ncuban durante ft8 hrs. a •• 

37•c. 

El de$1lrro\1o de las colonias en oc.aslones no es completo con este 

tiempo y es necesario dejarles otr~s 2Z. hrs. 

Para !a Cuenta de Hongos se utl 1 i;~ó ?otato Dextrosa Agar, éste me• 

dio se rehl<lrtH'.fl nevando 39 <J• o lt. <.Je agua teniendo un pH de 

5.6. Pero en h1 slembr€} ~n placas de Jo, diferentes diluciones de• 

huevo es ncces.nrios acidificar el medio con 0.5 mi. de ácido esté• 

rl1. Llls p1acas ~ Incuban 7 dfas a temperatura ambiente. Se util.L 

ra 1 mi. de l&::,"lh.:clones para la o¡lembra. 



En •• sle.bra de S•lcnone11a•Shtgel 1.a. se utK 1 lze el Ndlo s.s. •• 
Atar, 14! pesen 60 9• y agua c.b.p. 1000 mi. Se e1terlllza, y se· 

shtmbran de las di luciones del huevo, l mi., en las plucas las •• 

C\Utl<'!s te lrH:ubaron a 37ºC, durante 48 hrs. 

En la hweitl9acl6n de B. Col l. se utl 1 Izó el medio de cultivo•• 

En do Agar que pilr!i -st.J rch hk&tac Ión se l1 even l.¡ t. S g. s 1000 mi. 

de aguG, ya q1.1c. se csteril Lr.e ci medio se paso o plec.as, las cua• 

1es contienen como en los casos antortore& 1 m1. de 1.s di 1ucl6n .. 

de huevo. Esta~ placas se Incubaren a 37°C durante 48 hrs~ 

Despu~s del desarrollo de las colonias se efectuó su cuenta en•• 

la C""8ra de Ne\1bsuer. 

Como pru~ba ctm<:luyente dc. la cal edad del huevo deshidratado, se • 

somottcron las muestras .o la Pon1flcact6n, obtenléndose resultados 

muy satl~f~ctorlos . 

. , • ' ·; t''·~ ' 
.. i 
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RESULTADOS• 

Caracteres Organoléptlcos. 

rJaaa .Ga.l.ru:- 1}1pr 
. . . .,~ ·. 

' Amar11lo Pálido. Sul96nerl•• 

2 Amarl 1 lo XX. 
.. 

3 Amarl 1 lo 
.. 

4 Amarl 1\o XXXX 
.. 
.. 

51Dllt 
Agradab1e • 

u 

.. 

.. 
.. 

JartJ\la i 
11en. 

R.egu\at 

Bien • 

Muy 8 

!Han" 
1 s Amer11 lo 

Ar.lar 111 o XXX 
u ti B len. 1 

6 

7 Amarl 1 \o x. u H Huy B~ 
1 

El color está manifestado por cruces con relac:l6n a su lnten1~ 
1 

An411sls Ff&lco. 

Clfl'tes Humedad Solubilidad 

' s.2s% Poco soluble 

a 5.02% Muy soluble 

pH(Sol.) pii(T 

6.80 6.;o 

6.80 6 .!¡O 

3 4.~11% Poco soluble 

4 3.95% Muy soluble 

6.10 6.0 

6.80 6.1'0 

5 s.;s% Poco soluble 6 .i.o 6.JG 

ó 3.89% Poco soluble 7.0 6 .. 1 

7 s~s~ Poco soluble 6 .. 20 6.0 

La so•uc16n que se usó para la determinación de\ pH. ,.._.., lt­

dad nece&arla de huevo on polvo. ( \2.5 g. •• 37.5 ••· di 

pera reintegrar un huevo liquido. 

) . "'' l/' ' ~1 .,;. ' ,,,: 
:; --- ,,,...,,·-; ',.,, •• <- .. QI • ',.'' ' .-· ' ··., -, • 
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Ao6111ls Qufmlco. 

1 PrpgelMa 

' 43 .15 1+1.10 
2 49 • .31 J.9.17 
3 38.87 JS.g4 

" ,.., 47.li 
i ' ' .. , ..• '.¡.. f. 

s .32.00 ..... , 
6 36.18 1ts.as 
7 sz.9s ,. . Jt.77 

",..; 

An4tl1la llactereo16glco. 

'lave• .(W,L.Jla. Hongp¡. Stl•Mll41 L,.Colk .. · 

1 52,000/g. 200/g. Cero. e.ero. 
2 61f,000/9. 480/g. Cero. Cero. 
3 75,000/g. 150/g. Cero. Cero. 
4 59,000/g. 200/g. Cero. Cero. 
s 46,000/go 300/g. Cero. Cero. 
6 60,000/g. 250/g. Cero. Cero. 
7 58,000/g. 180/g. Cero. Cero.· 

CoT.B.• Cuente Tot@1 de OacterJas. 

Las elfraa halladas da controles bacterlo16gico&, en otros paf'ltlí · 

arroJ•n un pron1dlo de c.r.a., de 70,000/g. 
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