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R E S U M E N . Se re tiran  del C o m ed o r U n iv e rs ita rio  lo s m enúes 
servidos en alm uerzo y cena, correspondientes a una sem ana de la 
te m p o ra d a  in v e rn a l ( ju lio - s e p tie m b re ) ;  d u ra n te  la m ism a  los 
m enúes se repiten todas las sem anas. En las m uestras, convenien­
tem ente p rocesadas, se e fec túa  el análisis  p o rcen tual (hum edad, 
cenizas, lípidos, proteínas, fibra bruta, y extracto libre de nitróge­
no) perm itiendo conocer la cantidad de nutrientes y el valor caló­
rico de cada com ida. Del estudio de los ingredientes de las fórm u­
las y de la técnica utilizada para su preparación, se desprende que 
la calidad culinaria es óptim a y que la cantidad es suficiente (ver 
tablas). En relación  a los nu trien tes, los resu ltados nos perm iten  
afirm ar que las dietas son h iperlipídicas e h ipoproteicas con predo­
m inio de proteínas de origen anim al.

MATERIAL Y METODOS

La Comunidad Universitaria (personal docente, no do­
centes y estudiantes) que concurren al Comedor Universita­
rio, consum en sem analm ente un total de once m enúes, 
correspondientes a seis almuerzos (lunes a sábados) y cinco 
cenas (lunes a viernes). No se proporciona desayuno ni 
merienda.

Ya que no existe ningún estudio que indique la cantidad 
de nutrientes y Calorías aportadas mediante los alimentos 
que son parte de los menúes nos propusimos llenar este va­
cío mediante el análisis porcentual de cada una de las comi­
das. En el análisis químico fueron utilizados métodos acep­
tados universalmente y en todos los casos los resultados 
consignados, son la media de tres determ inaciones de la 
misma sustancia, siempre que se obtengan porcentajes con 
no más de 0.5 - 0.8% de diferencia. Cuando los valores eran 
mayores se repitieron los análisis.

■ Además fue nuestra meta calcular porcentualmente el
valor calórico - nutricional diario suministrado durante el
período en estudio, y sugerir o no modificaciones en caso de
ser necesarias.
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S U M M A R Y . C a lo r ic  n u tr it io u s  e v a lu a tio n  o f  th e  m en u s  s e r ­
ved to  th e  u n iv e rs ita ry  co m m u n ity  a t  th e  U n iv e rs id ad  N acio ­
n a l de  S an  L u is , R e p ú b lic a  A rg e n tin a . W e have analysed the 
m eals for lunch and d inner at the U niversity cafeteria, during one 
W inter w eek (June through Septem ber); in this season the m enus 
are repeated every w eek round. A  percentage analysis (hum idity, 
ashes, lip ids, p ro tein , raw  fiber, and n itro g en -free  ex tract) w as 
carried out on the sam ple, w hich w ere apropiately processed, thus 
a llow ing us to know  the nu trien tes am ount and caloric  value of 
each m eal. W hen exam ining both the form ulas ingredients and the 
technique applied to the preparation o f  the m eals, it w as found that 
they have the best cooking quality, and also that their am ount is 
suficient (see tables). A s to the m eals nutrients, the results allow us 
to conclude that the diets are hypercaloric as well as hypoproteic, 
w ith a preponderance o f proteins o f anim al origen.

Muestra:
Se realizó un muestreo durante tres semanas consecu­

tivas retirando al azar tres bandejas en el almuerzo y tres en 
la cena. Cada bandeja contenía los alimentos correspondien­
tes a ese día. En el caso de las ensaladas éstas se proporcio­
naban condimentadas, no disponiendo los comensales de 
aderezo alguno para agregarle. Las muestras se trasladaron 
en recipientes adecuados, herméticamente cerrados.

En el laboratorio bromatológico fueron pesados los me­
núes, en forma individual diferenciándose en a) peso total y 
b) peso de la porción comestible (luego de separar los hue­
sos, las cáscaras). La parte comestible fue triturada, homo- 
geinizada mecánicamente y colocada en vasos de Becker
tapados con papel de aluminio y guardadas en heladera a 2S 
- 4s C hasta el momento de ser procesadas.

Metodología
Se determ inó: hum edad, cen izas, n itrógeno  to tal, 

extracto etéreo, fibra bruta, y por diferencia hidratos de 
carbono. Para expresar el dato de nitrógeno total en nitró­
geno proteico, se utilizó el factor 6,25 (1,2). Cuando se cal­
cularon las calorías aportadas por los distintos nutrientes se 
utilizaron los factores: 4,0 para hidratos de carbono; 9,0 
para los lípidos, y 4,1 para las proteínas. (1,2)
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En el análisis químico se utilizaron los siguientes métodos:

H um edad: Método indirecto a 1032C - 105aC hasta peso 
constante (1,2,3,8,)

Cenizas: Incineración a 550aC hasta obtención de cenizas 
blancas. (1,2,3,8,)

P roteínas: Método de Kjeldahl, recolectando el amoníaco 
en ácido bórico (3)

E xtracto  etéreo: Método de Soxhlet (1,2,3,8,).

F ib ra  b ru ta : Método de Weender, de doble digestión (ácida 
y alcalina) (1;5).

H idratos de carbono: Por diferencia para 100 g de muestra.

RESULTADOS

Encontramos conveniente agrupar los resultados refe­
rentes al valor nutricional y calórico en forma separada.

Los datos provenientes del análisis porcentual (Tabla 1) 
son listados según el día de la semana y si corresponden a 
almuerzo o cena. También se discriminan las comidas que 
hacen parte de cada menú donde puede observarse que en 
todos ellos figuran pan, sopa y naranja, ya que independien­
temente del día de la semana, indefectiblemente hacen parte 
de los menúes. Los gramos de cada porción son la media 
aritmética de la suma de las tres muestras; es importante 
que la porción de pan y de sopa pueden repetirse, lo que 
también es válido para la ensalada de lechuga en los menúes 
que la contengan.

TABLA 1
ANALISIS PORCENTUAL DE LOS ALIMENTOS CONSUMIDOS

GRAMOS
ALIMENTOS -------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Humedad Ceniza Lípidos Fibra Proteínas E.L.N.

Lunes
Guiso arroz 77,93 1,53 3,78 3,04 2,33 11,39
Hamburguesa 58,51 2,16 11,21 0,97 9,69 17,46
Ens. lechuga 90,41 1,62 2,70 0,21 1,69 3,37
Pan 25,72 1,84 3,98 0,43 8,14 59,89
Sopa 92,41 1,01 1,63 0,05 0,71 4,19
Naranja 89,00 0,61 0,40 0,93 0,24 8,82
Mortadela 55,75 2,80 5,49 3,32 10,59 22,05
Ens. lechuga 90,41 1,62 2,70 0,21 1,69 3,37
Fideos Pesto 64,13 2,95 9,92 1,61 3,45 17,94
Pan 25,72 1,84 3,98 0,43 8,14 59,89
Sopa 92,41 1,01 1,63 0,05 0,71 4,19
Naranja 89,00 0,61 0,40 0,93 0,24 8,82

Martes:
Polenta 84,77 1,00 0,42 0,75 1,20 11,86
Milanesa 52,61 1,62 12,3 92,69 23,00 7,69
Ens. lechuga 90,41 1,62 2,70 0,21 1,69 3,37
Pan 25,72 1,84 3,98 0,43 8,14 59,89
Sopa 92,41 1,01 1,63 0,05 0,71 4,19
Naranja 89,00 0,61 0,40 0,93 0,24 8,82
Pizza 47,38 3,95 4,95 4,75 7,70 31,37
Hamburguesa 58,51 2,16 11,2 10,97 9,69 17,46
Ens. lechuga 90,41 1,62 2,70 0,21 1,69 3,37
Pan 25,72 1,84 3,98 0,43 8,14 59,89
Sopa 92,41 1,01 1,63 0,05 0,71 4,19
Naranja 89,00 0,61 0,40 0,93 0,24 8,82
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ALIMENTOS
Humedad Ceniza Lípidos Fibra. Proteína E.L.N.

Miércoles
Almuerzo: Carne estof. y ens.

de lechuga 68,85 1,43 3,96 0,89 21,28 3,59
Guiso arroz 77,93 1,53 3,78 3,04 2,33 11,39
Pan 25,72 1,84 3,98 0,43 8,14 59,89
Sopa 92,41 1,01 1,63 0,05 0,71 4,19
Naranja 89,00 0,61 0,40 0,93 0,24 8,82

Cena: Canelones 73,04 1,47 1,47 10,20 4,60 9,22
Hamburguesa 58,51 2,16 11,21 0,97 9,69 17,46
Ens. lechuga 90,41 1,62 2,70 0,21 1,69 3,37
Pan 25,72 1,84 3,98 0,43 8,14 59,89
Sopa 92,41 1,01 1,63 0,05 0,71 4,19
Naranja 89,00 0,61 0,40 0,93 0,24 8,82

Jueves:
Almuerzo: Raviol c/sal 68,64 3,08 4,06 0,95 3,38 22,99

Albóndigas 62,54 1,41 13,94 1,28 7,96 12,87
Ens. lechuga 90,41 1,62 2,70 0,21 1,69 3,37
Pan 25,72 1,84 3,98 0,43 8,14 59,89
Sopa 92,41 1,01 1,63 0,05 0,71 4,19
Naranja 89,00 0,61 0,40 0,93 0,24 8,82

Cena: Fideos al pesto 64,13 2,95 9,92 1,61 3,45 17,94
Pastel de papas 68,13 1,42 12,78 0,86 8,76 8,04
Pan 25,72 1,84 3,98 0,43 8,14 59,89
Sopa 92,41 1,01 1,63 0,05 0,71 4,19
Naranja 89,00 0,61 0,40 0,93 0,24 8,82

Viérnes:
Almuerzo: Locro 77,08 1,03 3,58 3,84 4,96 9,51

Tort. de papa 69,91 1,69 7,15 0,18 4,71 16,38
Pan 25,72 1,84 3,98 0,43 8,14 59,89
Sopa 92,41 1,01 1,63 0,05 0,71 4,19
Naranja 89,00 0,61 0,40 0,93 0,24 8,82

Cena: Empanadas 36,12 0,84 13,97 2,24 8,30 38,53
Arroz c/pollo 80,11 1,11 0,73 1,19 3,38 13,48
Pan 25,72 1,84 3,98 0,43 8,14 59,89
Sopa 92,41 1,01 1,63 0,05 0,71 4,19
Naranja 89,00 0,61 0,40 0,93 0,24 8,82

Sábado:
Almuerzo: Tall. c/tuco 77,95 2,18 5,47 0,93 2,59 10,88

Carneest. y ens. lee 68,85 1,43 3,96 0,89 21,28 3,59
Pan 25,72 1,84 3,98 0,43 8,14 59,89
Sopa 92,41 1,01 1,63 0,05 0,71 4,19
Naranja 89,00 0,61 0,40 0,93 0,24 8,82

La Tabla 2 permite apreciar básicamente las porciones de comestible de cada comida de los menúes retirados, lo que
a lim en to s  que hacen  parte  de cada m enú. E ste  dato  permite conocer las calorías totales, por cada uno de los
corresponde a la m edia aritm ética del peso, de la parte alimentos consumidos.
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TABLA 2
CALORIAS TOTALES CONSUMIDAS

Alimento Calorías Porción Calorías Calorías
% en g. totales por día

Lunes 1.675
Almuerzo: Guiso arroz 89 150 134

Hamburguesa 210 140 294
Ens. lechuga 45 30 14
Fideos pest 175 300 525
Pan 308 60 185
Sopa 34 200 68
Naranja 40 93 37

Cena Mortadela 180 63 114
Ens. lechuga 45 30 14
Fideos pest 175 300 525
Pan 308 60 185
Sopa 34 200 68
Naranja 40 93 37

Martes: 1.582
Almuerzo: Polenta 56 257 144

Milanesa 234 123 288
Ens. lechuga 45 30 14
Pan 308 60 185
Sopa 34 200 68
Naranja 40 93 37

Cena Pizza 200 124 248
Hamburguesa 210 140 294
Ens. lechuga 45 30 14
Pan 308 60 185
Sopa 34 200 68
Naranja 40 93 37

Miércoles: 1.215
Almuerzo: Carneestof. y ens. lech. 135 86 116

Guiso arroz 89 150 134
Pan 308 60 185
Sopa 34 200 68
Naranja 40 93 37

Cena Canelones 69 112 77
Hamburguesa 210 140 294
Ens. lechuga 45 30 14
Pan 308 60 185
Sopa 34 200 68
Naranja 40 93 37
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Alimento Calorías Porción Calorías Calorías
_____________________________________ % en g._________________ totales por día

Jueves: 2.354
Almuerzo: Raviol c/sal 115 435 500

Albóndigas 209 112 234
Ens. lechuga 45 30 14
Pan 308 60 185
Sopa 34 200 68
Naranja 40 93 37

Cena Fideos al pesto 175 300 525
Pastel papas 182 275 501
Pan 308 60 185
Sopa 34 200 68
Naranja 40 93 37

Viernes: 1.583
Almuerzo:

Cena

Locro 90 340 306
Tort. de papa 149 137 204
Pan 308 60 185
Sopa 34 200 68
Naranja 40 93 37
Empanadas 313 116 363
Hamburguesa 210 140 294
Arroz c/pollo 74 130 130
Pan 308 60 185
Sopa 34 200 68
Naranja 40 93 37

Sábado: 743
Almuerzo: Tall. c/tuco 103 327 337

Carne est. y ens. lech. 135 86 116
Pan 308 60 185
Sopa 34 200 68
Naranja 40 93 37

De un estudio de las fórmulas culinarias pudimos dedu­
cir que las proteínas son de buena calidad por provenir del 
reino animal (ganado vacuno principalmente y una vez por 
sem ana carne de ave). Los Iípidos, que se encuentran  
aumentados, tienen dos orígenes el proveniente de la materia 
prima, en especial de la carne y el agregado para aderezar o 
preparar los alimentos (aceites vegetales).

Se determinó la cantidad de fibra bruta total, sin dete­
nernos al estudio de las fibras dietarias, por no ser ese el 
motivo de nuestro trabajo.

CONCLUSIONES

La Comunidad Universitaria consume semanalmente un 
total de 9.152 Cal., lo que representa una media de 832 Cal. 
por menú y de 1682 Cal. por día (de lunes a viernes, almuer­

zo y cena) y 743 Cal. para el día sábado (almuerzo), lo que 
representa un 62,7% del promedio de Calorías, calculadas 
para la población estudiantil (18 a 24 años de ambos sexos) 
que consideramos aceptables, especialmente cuando el resto 
de las Calorías hasta alcanzar el requerimiento orgánico 
(2.200 a 3.000 Cal/día para el adulto joven normal de am­
bos sexos (4) son aportados por comidas realizadas en su 
hogar (desayuno y media tarde). Estas consisten en leche 
pura o mezclada con café, té o cacao, pan o galletas, con o 
sin manteca, dulce, queso etc., (datos obtenidos por anam­
nesia) en una muestra de más del 20% de estudiantes que 
concurren diariamente a almorzar y cenar.

Los porcentajes de proteínas y material grasa marcan 
una dieta hiperlipídica e hipoproteíca; deberán modificar 
sus formulas culinarias para la obtención de dietas normo- 
lipídicas y normoproteícas. Si bien hay un marcado predo­
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minio de proteínas de origen animal, y ya que no son sufi­
cientes, fué sugerida la utilización de proteínas provenientes 
del pescado y frutos del mar o la introducción de vegetales 
como la soja que poseen un alto contenido en proteínas.
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