VALORACION ENERGETICO NUTRICIONAL DE PLATOS DIVERSOS.
Menu de mediodia ( para 1 persona):

—Ensalada: 50 grs. de lechuga, 20 grs. de zanahoria, 50 grs. de tomate, 10 grs. de apio, 10 grs. de aceite d
oliva.

—Merluza a la sidra: 1rodaja de merluza (100 grs.), 1/2 cebolla (100 grs.), 3 cucharadas de aceite (30 grs.),
Y, de vaso de sidra, % de ajo, 2 cucharadas de cofac, harina (20 grs.).

Nota: suponemos que con la merluza ingerimos ademas 75 grs. de pan blanco. La sidra no se tendra en
consideracion a la hora de evaluar los aportes nutricionales, debido a que el alcohol presente se evaporara
durante el procesado culinario.

—-Bizcocho de chocolate: ¥ de huevo (49 grs.), ¥ de yogur (31 grs.), azlcar (62'5 grs.), harina de trigo (62'C
grs.), cacao en polvo (31'25grs.), aceite de oliva (31 grs.).

—Bebida: agua.

—Aportes nutricionales (cantidades en las proporciones consumidas):
—ENSALADA

—-MERLUZA A LA SIDRA

-BIZCOCHO DE CHOCOLATE

-TOTAL MENU

KCAL CHO PROT. [LIP. FIBRA AGS AGM  |AGP COLEST.
1472'76 145'52 |34'22 9356 [5'79 10'246 |54'38 |9'92 319'17

Nota: Las cantidades estan expresadas en gramos, excepto las referentes al colesterol, que son del orden
miligramos.

—Porcentajes de aporte de energia de los macronutrientes:

H. de C: 39'5%

Proteinas: 9'3%

Lipidos: 57'2%. De los cuales: —AGS: 6'26%

—AGPI: 6'06%

—Comentarios:

—La energia que aporta el menu (1473 kcal), quiza sea demasiado elevada para las necesidades de muche

personas, teniendo en cuenta que debe representar en torno al 45% de las necesidades diarias, por lo que
éstas deberian rondar las 3200 —3300 kcal., si bien se podria corregir este exceso cal6rico con una merien



y/o cena ligera.

—En lo referente a las proporciones de los macronutrientes, cabria sefalar que ninguna se aproxima
demasiado a los valores aconsejados: el consumo de proteinas, aunque de buen valor biolégico, es escasc
idéntica situacion se encuentran los carbohidratos, en contraposicién al exceso de lipidos existente en el
menu. Seria recomendable pues, aumentar el porcentaje de obtencién de energia de los glicidos, asi comc
proteinas, a costa de una disminucién del aporte graso.

—En cuanto a los 4acidos grasos, a destacar que tanto los AGS como los AGPI se hallan en los rangos
aconsejados, destacando asimismo el gran porcentaje de AGMI, lo cual es muy aconsejable en la prevenci
de enfermedades cardiovasculares. No obstante, el colesterol aportado en la dieta es muy elevado,
sobrepasando mas del doble del maximo aconsejado para las kcal. de la dieta, lo cual tiene un efecto
contrario ante la prevencion de enfermedades cardiovasculares.

—El aporte de fibra es muy pobre, lo cual se relaciona con complicaciones en el transito intestinal y un mayc
riesgo de padecer ciertos tipos de cancer tales como el de colon. Ademas, se ha observado muy a menudo
relacion entre obesidad y escaso aporte de fibra en la dieta, debido a los habitos alimentarios y también al
conocido efecto de saciedad de la fibra, por lo que se podria asimismo relacionar con un mayor riesgo de
sufrir un accidente cardiovascular.

—En resumen, el menu es poco aconsejable sobretodo para aquellos individuos que padezcan o bien sean
susceptibles de padecer enfermedades cardiovasculares u obesidad, si bien se ha de considerar que pudie
tratarse de un menu no representativo de una dieta, el hecho de consumirlo esporadicamente podria no lley
ningun riesgo asociado.

-Un modo de mejorar el menu seria aumentando, por ejemplo, el consumo de merluza a una rodaja mas y
elaborando una sopa de merluza con pasta o arroz y cambiando el bizcocho de chocolate por un yogur o
batido de frutas. Ademas, el consumo de pan blanco podria cambiarse también por el de pan integral. De e
modo se podria paliar gran parte de los excesos y defectos del menda.

ESTIMACION DEL GASTO ENERGETICO BASAL Y TOTAL: CALORIMETRIA INDIRECTA Y
APLICACION DE FORMULAS.

—Dato obtenido por_calorimetria indirecta referido al gasto energético basal: 2583 kj./dia 615 kcal./dia.
Porcentaje medio de oxigeno en el aire expirado: 13'4%

Volumen total de oxigeno consumido (en 2 min.):0'179 I.

Intens. respiratoria (IR): volumen de oxigeno que consume el organismo por kg. de peso y hora 0'087
—Dato obtenido referido al gasto energético basal basados en edad. talla y peso: 1718 kcal./dia.

Calculo del gasto energético total: con 8h. de suefio, 2h. de actividad intensa, 6h. de actividad ligera, 8h. de
actividad sedentaria3106'7 kcal./dia.

—Célculo del CER:
—referido al gasto energético basal:1627'6kcal/dia.

—referido al gasto energético total:1627 * 1'8(factor de correccion)2928'6 kcal./dia.



—Media del gasto energético total: 3017'7 kcal./dia.

—Comentarios:

—Es evidente que el dato obtenido por calorimetria indirecta es erréneo, ya que es un dato infimo con
respecto al esperado. Esto podria deberse a un escape de aire por la nariz o por las comisuras de los labio
durante el célculo. Por ello es conveniente no tener en consideracion alguna las calorias que se reflejan.
—En cuanto a los valores del gasto energético total, cabe destacar la proximidad entre ambos datos (menos
de 90 kcal. de diferencia), lo cual indica que son bastante préximos al valor real y por tanto las formulas

aplicadas son un buen método para su determinacion.

VALORACION ANTROPOMETRICA Y POR IMPEDANCIA BIOELECTRICA DE LA COMPOSICION
CORPORAL.

—Estimacion de la masa grasa:

—Determinacion de la constitucion fisica: talla (cm) /diametro mufieca 10'7 ( >10'4) constitucion ligera.
—Peso corporal:62 kgs.

—%PI = 98'5793'66 valores normales.

—-IMC = 21'2 (entre 20 y 25) Lo ideal para la mayoria de las personas. Asociado a bajo riesgo de muerte
precoz.

—PT (pliegue tricipital): 5;5'5;5'5 media: 5'17 valor inferior al percentil 5.

—Calculo de la distribucién grasa:

—indice cintura—cadera(CC) 0'78 ( <1) distribucién de la grasa tipo ginoide.

—Estimacion de la masa magra:

—Circunferencia del brazo (CB): 28 cm.

—Circunferencia muscular del brazo (CMB): 26°38 (valor correspondiente al percentil 95).

—Estimacion de la compaosicién corporal por impedancia bioeléctrica bipolar (BIA).

—Resultado;_4'6% de grasa (2'9 kgs. totales). valor inferior al percentil 1.

—Comentarios:

—De acuerdo con los datos obtenidos, se puede afirmar que no hay ningln riesgo asociado a la composicié
corporal grasa, ya que no supera los valores normales y debido también a que la distribucién de la grasa

corporal es de tipo ginoide, asociada a un menor riesgo de muerte precoz que la de tipo androide.

ESTUDIO DE PATRONES ALIMENTARIOS. COMPARACION DE LAS HOJAS DE BALANCE
ALIMENTARIO ESPANOLAS(FAO) DE 1979 Y 1999.

Hojas de balance de 1979 1999



disponibilidad (kg/afio)
Cereales 103'2 99'6

—trigo 94'5 89'6

—arroz 5'5 7'6

—-maiz 0'6 1'7 —centeno 2'6 ———_Tubérculos 1152 87
—patatas 114'2 86'6
—boniatos 1 ——-—
Edulcorantes 34'9 31
—azUcar 34'3 29'7

-miel ——1

Legumbres 6'7 5'7

—-judias 2'6 1'8

—otras 3'9 3'9

Frutos secos 6 7'9

Aceites vegetales 20'6 27'3
—aceite de oliva 9'5 11'5
—girasol 6 9'3

—aceite de soja 4'2 4'1
—aceite de colza ——— 0'8
Vegetales 173'2 163'4
—tomates 41 48'7

—cebolla 18'7 17'6

—otros 113'6 97'2

Eruta 94'4 114'6

—naranjas, mandarinas 24'7 40

—otros 25 31'7



—manzana 19'9 17'2
—-limones, limas 2'7 10'6
—bananas 9'6 8'9

—uva 11 3'7

—pifia 0'8 2

Estimulantes 3'6 6'6

—café 2'6 4'3

—-semilla de cacao 1 2'2
Bebidas alcohdlicas 120'8 108'2
—cerveza de cebada 66'4 56
—-vino 59'8 38'9

—bebidas fermentadas 1 ———
—-bebidas alcohdlicas 4 2'4
Carne 65'7 113'1

—cerdo 26'2 65'7

—aves 20'5 23'5

—vacay ternera 12 14
—ovejay cabra 3'55'9

—otras 3'54

Visceras 2'6 4'2

Grasas animales 2'4 3'9

—grasas animales sin refinar 1'3 2'4
—nata ——— 0'9

Lécteos 161'8 164'5

Huevos 15 13'9

Pescado y marisco 30'3 40'9



—de alta mar 14'7 10'6

—del litoral 4'8 8'8

—otros pescados marinos 2'7 ———
—de agua dulce 0'7 1'5
—cefalépodos 2 4'7

—crustaceos 1'4 4'1

—otros moluscos 4 5'4

Nota: Los datos no reflejados en la tabla tienen valores iguales o inferiores a 0'5.

—Ordenacién de los principales grupos de alimentos segln consumo:

1979 1999 en % (prod. de 1999

1 Vegetales:173'2 Lacteos:164'5 +1'7
2 LActeos:161'8 Vegetales:163'4 - 57
3 Beb. Alcohol:120'8 Fruta:114'6 +20'8
4 Tubérculos:115'2 Carne:113'1 +72'2
5 Cereales:103'2 Beb. Alcohol:108'2 -104
6 Fruta:94'4 Tubérculos:87 - 24'5
7 Carne:65'7 Pesc./marisco:40'9 +35

8 Edulcorantes:34'9 Edulcorantes:31 -11'2
9 Pesc./marisco:30'9 Aceites veget:27'3 +32'5
10 |Aceites veget:20'6 Huevos:13'9 -7'3
11  |Huevos:15 Frutos secos:7'9 +31'7
12 |Legumbres:6'7 Estimulantes:6'6 +83'3
13  |Frutos secos:6 Legumbres:5'7 -14'9
14  |Estimulantes:3'6 Visceras:4'2 +61'5
15 |Grasas animales:2'4 Grasas animales:3'9 +62'5

Nota: El del % se refiere a los grupos de alimentos que figuran en la columna del afio 1999.

—Comparaciéon del consumo alimentario en Espafia (1999) estimado mediante hoja de balance o panel de

consumo alimentario (Kg/ capita).
1999 2001

—Leche 116 98

—Fruta fresca 84'4 88

—Carne 64'0 54

—Hortaliza fresca 61'7 53




—Pan 58 51

—Agua mineral 58'2 40
—Beb. Gaseosas 63'9 40
—-Derivados lacteos 35'1 28
—Pescado 31'3 27
—Patatas 50'5 25

—Aceite 21 15

-Vino 34'5 13

—Cerveza 54'9 13
—Frutas/ hortalizas 16'7 13
—Zumos 17 13

—Bolleria/ pastel. 11'6 12
—Huevos 13'3 10

—Platos preparados 7'2 7
—TOTAL 800'2 645'6

Nota: Los datos referentes al afio 2001 reflejan el consumo tan s6lo dentro del hogar, mientras que los de
1999 indican tanto consumo en el hogar como fuera de casa.

—Comentarios:

—En las hojas de balance de disponibilidad de los afios 1979 y 1999 se pueden observar cambios relevante
gue se traducen en una variacion de los habitos alimentarios. Quiza de los mas significativos sea el
espectacular aumento del consumo de carne, en especial la de cerdo. Asimismo se observa un aumento
importante del consumo de frutas, sobre todo de citricos, y de aceites vegetales, principalmente aceites de
oliva y de girasol, asi como de pescado y marisco ( cabe destacar, no obstante, el descenso de consumo d
pescado de alta mar y marinos).

Por el contrario, se percibe un notable descenso en el consumo de tubérculos (patatas) y de bebidas
alcohdlicas, principalmente de cerveza y vino.

Menos significativos son el descenso del consumo de edulcorantes, en contraposicién al aumento de los
estimulantes. Por ultimo, cabria sefialar el descenso del consumo de legumbres.

—En lo referente a la comparacién del consumo alimentario entre los afios 1999 y 2001, es necesario resalt
gue los datos obtenidos en el 2001 hacen referencia al consumo en el hogar, mientras que los de 1999 lo
hacen tanto al consumo en el hogar tanto fuera de casa, por lo que las comparaciones podrian ser
imprecisas.



—ESTIMACION Y VALORACION DE LA INGESTA HABITUAL. REGISTRO CON MEDIDAS CASERAS (3
DIAS), CODIFICACION CUESTIONARIOS, ASIGNACION DE CODIGOS CONCRETOS SEGUN TCA
ELEGIDA Y APLICACION DE UN PROGRAMA INFORMATICO.

—Recordatorio 24h:

* Dia 1:

12 galletas (75 grs.)

1 vaso de leche c/ cacao (200 ml.+ 25 grs.)
Cafia de chocolate (90 grs.)

2 hamburguesas (160 grs.)

25 grs. de tomate frito.

30 grs. queso curado.

%2 barra pan blanco(105 grs.)

Ensalada ( 50 grs. lechuga,60 grs. tomate,40 grs. esparragos, 20 grs. zanahoria, 25 grs. remolacha).
1 vaso de leche con cacao ( 200 ml. + 25 grs.)
7 galletas (45 grs.)

90 grs. de salchichas frankfurt de pavo y pollo.
Tomate frito (30 grs.)

% barra pan (105 grs.)

—Aporte de macronutrientes:

—Energia: 2432 kcal.

—Proteinas:116 grs. (19'03%) EXCESO
—Grasas: 93 grs.(34'43%) DEFECTO

-H. de C: 289 grs. (47'61%) DEFECTO
—Dia 2:

Leche (200ml).

Napolitana de jamén york y queso (90 grs.)

Macarrones con queso rallado, bacon y cebolla (70 grs. + 30 grs. + 50 grs. + 60 grs.)



Vaso de leche con cacao ( 200 ml. + 25 grs.)
Cerveza (1tercio).

1 San Jacobo (90 grs.)

Ensalada (igual a la anterior).

% barra de pan (105 grs.)

8 fresas (130 grs.)

1 vaso de leche c/ cacao (200 ml. + 25 grs.)
—Aporte de macronutrientes:

—Energia: 2457 kcal.

—Proteinas: 84 grs. (14'99%) CORRECTO
—Grasas: 100 grs. (40'28%) EXCESO

-H. de C: 227 grs. (40'62%) DEFECTO
—Dia 3:

Vaso leche (200 ml.)

Cafia de chocolate (90 grs.)

Ensalada (lechuga, tomate, atin, esparragos, remolacha, zanahoria) lgual que la anterior, pero con 58 grs.
de atun.

4 lonchas de jamoén york a la plancha (40 grs.)

Tortilla (2 huevos)(130 grs.)

Tomate frito (25 grs.)

% barra pan (105 grs.)

Vaso leche c/ cacao (200 ml. + 25 grs.)

8 galletas (50 grs.)

Champifiones (125 grs.) con cebolla (40 grs.) y jamén serrano (30 grs.)
%2 barra de pan (105 grs.)

Batido de fresa (300 ml.)

Hamburguesa(80 grs.)



—Aporte de macronutrientes:

—Energia: 2496 kcal.

—Proteinas: 103 grs. (16'5%) EXCESO
—Grasas: 120 grs. (43'3%) EXCESO
-H. de C: 251 grs. (40'2%) DEFECTO

—APORTE DE NUTRIENTES

biaA1  |pla2  |DIA3 DIA1 DIA2 DIA3
ENERGIA 2432  [2231 [2481 |AC.ASCORB. 55 89 100
PROT. 116 84 103 TIAMINA 0'8 1 1'9
LIPIDOS 93 100 120 RIBOFLAV. 1'6 1'7 2'1
CHO 289 227 251 AC.NICOTIN. 254  |14'7 23
FIBRA 18 13 18'4  |PIRIDOXINA 1'8 12 1'8
ALCOHOL 0 106 [0 VIT.A 2'9 2'3 2'3
COLEST. 459 288 942 VIT.D 001  |0'007 |0'02
P 1826 1800 (1726 |[TOCOFEROL 1'2 0'8 2'2
Mg 411 432 324 AC.FOLICO 102 113 133
Ca 1229 1605 |1186 199 196 226
Fe 16 13 17 CIANOBAL 35 31 82
Zn 12 9'5 12 POLIINSAT. 7'3 5'4 10
Na 2817 [2316 [2788 |MONOINSAT. 315|317 41'6
K 2847  [2491 [2831 |SATURADOS 353 329 35'3
| 12 21 45

—Comentarios:

La dieta que se refleja en el recordatorio 24 h. no esta muy equilibrada en cuanto al porcentaje de energia
proveniente de los distintos nutrientes: el consumo de proteinas y en especial el referente a lipidos sobrepa
los niveles recomendados de ingesta, mientras que con los hidratos de carbono sucede lo contrario. En
cuanto al aporte de calorias, es sensiblemente inferior a los valores obtenidos de la tasa metabdlica total. L
explicacién podria deberse a una menor actividad fisica durante la recogida de los datos de la dieta, por lo
gue estaria dentro de lo esperado.

Se aprecia también unos valores bajos de ingesta en fibra respecto de los aconsejados. En cuanto al
colesterol, los valores obtenidos han resultado ser muy dispares de un dia a otro: en dos de los tres dias de
recogida de datos, los valores no han sobrepasado los 300 mg/100 kcal. de maximo aconsejado. Este
incremento en el tercer dia podria deberse al consumo de 130 g. de huevo, aparte del producto de bolleria.

En lo referente a la proporcion de acidos grasos, cabe destacar la abundancia de AGS, en detrimento tanto
de AGMI como de AGPI.

Por ultimo, en cuanto a la cantidad de micronutrientes ingerida no se observan datos significativos de
carencia de alguno de ellos.
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En resumen, la dieta dista mucho de ser la adecuada. Seria conveniente aumentar el consumo de hidratos
carbono y proteinas a costa de una disminucion de los lipidos, asi como aumentar el consumo de fibra 'y
disminuir el consumo excesivo de colesterol de forma esporadica, ademas de rebajar el consumo de AGS.
DIGESTION DE NUTRIENTES: ACTIVIDAD ENZIMATICA DE LA AMILASA SALIVAR

—Fundamento de la practica:

—Cuando las amilasas de la saliva (ptialina) actian sobre el almiddn, éste se escinde por reacciones de
hidrolisis, dando lugar a azlcares reductores, por tanto se puede averiguar la existencia o no de tialina
mediante un método que determine la existencia o no de azlcares reductores. Para ello se empleara reacti
de Fehling A+B, que reacciona en presencia de azUcares reductores mediante una reaccion REDOX. Es pc
tanto una determinacion cualitativa.

—Procedimiento:

4 tubos: en cada uno, 2 ml. de disol. de almidén al 0'5%

—Tubo 1 1 gota de lugol. coloracion azul claro.

—Tubo 2 1 ml. Fehling A + 1ml. Fehling B Tras calentar, coloracién azul oscuro.

—Tubos 3y 4 saliva 15-20 min. en bafio a 35-40°C.

—Tubo 3 4 gotas lugol. blanquecino.

—Tubo 4 1 ml. Fehling A + 1 ml. Fehling B. Tras calentar, precipitacién de sélido rojo ladrillo. Ello indica
gue ha tenido lugar la reaccion REDOX esperada.

FACTORES ANTINUTRITIVOS DE LOS ALIMENTOS. INHIBIDORES DE LA TRIPSINA.

—Fundamento:

Se pretende determinar en leguminosas (lentejas) la cantidad de factores antinutritivos inhibidores de la
tripsina que exista en una cantidad determinada de muestra. Se trata por tanto de una determinacion
cuantitativa, basada en una reaccién enzimatica:

—Se procede a evaluar la actividad enzimatica de la tripsina, empleando como sustrato BAPNA, que se
hidrolizara por accién de la tripsina formando un compuesto amarillo determinable por espectrofotometria.
Tras conocer la actividad de la tripsina, se estudia su disminucion en presencia de la cantidad establecida c
leguminosas. Dicha disminucion indicara la cantidad de inhibidores de tripsina presente.

—Procedimiento:

-PASO 1Lentejas (molidas): 0'204 g.+ 10 ml. NaOH 0'02 N.

—-PASO 2 2 tubos, en cada uno 3 ml. disol. tripsina (400 g/ml) + 1 ml. agua destilada; y 1 tubo con 4 ml. de
agua destilada (blanco de actividad cero) mantener los 3 a 37°C 10 min. afiadir 5 ml. de BAPNA a 37°C en

cada tubo. calentar tubos 30 min. en bafio a 37°C de nuevo.

—Medicién de absorbancias:
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—Muestra 1: 0'300 abs.

—Muestra 2: 0'262 abs.

—Porcentaje de inhibicion = [A-(B—C)]*100/A
0'281-(0'0835-0'005)*100/0'281

= 72'06% EI extracto se deberia diluir mas.
—Actividad de los inhibidores de tripsina:

mg. tripsina inhibida = A—(B-C)*10-3/0'019 = 0'01

VALORACION BIOQUIMICA DEL ESTADO NUTRICIONAL. STATUS PROTEICO.
DETERMINACION DEL INDICE CREATININA- ALTURA.

—Fundamento:

La creatinina procede de la degradacion de la creatina, que se halla en el tejido muscular. La creatinina se
elimina por orina en su totalidad y esta en relacién dicha eliminacién con la masa muscular, por lo que
podemos conocer la creatinina excretada mediante una determinacién en orina, basada en la reacciéon de
Jaffé, donde la creatinina reacciona con una disolucion saturada de acido picrico en un medio alcalino,
formando un complejo rojo, cuya cantidad puede determinarse por espectrofotometria. De este modo, y
conociendo el volumen total de orina excretada en 1 dia se puede conocer a su vez el indice de excrecidn (
creatinina al compararlo con la excrecidn ideal. La reaccion de Jaffé no es aplicable en orinas de diabéticos

—Procedimiento:

6 tubos: —Blanco 7 ml. de agua destilada.

—Patrén 1 1ml. patrén creatinina (50 g/ml) + 6 ml. agua destilada.

—Patrén 2 2 ml. patrdn creatinina + 5 ml. agua destilada.

—Patrén 3 3 ml. patrdn creatinina + 4 ml. agua destilada.

—Problema 1 2 ml. orina diluida (1/10) + 5 ml. agua destilada.

—Problema 2 1 ml. orina diluida + 6 ml. agua destilada.

—A todos los tubos se le adiciona 1 ml. de picrato alcalino (acido picrico al 0'08%). Reposo durante 30 min.
—Valores de absorcion:

—Patrén 1(50 g creatinina): 0'069 abs.

—Patrén 2 (100 g creatinina): 0'160 abs.

—Patrén 3 (150 g creatinina): 0'250 abs.

—-Problema 1: 0'278 abs.
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—Problema 2: 0'136 abs. Se toma como dato este valor, ya que el del problema 1 esta por encima de los
valores de los patrones.

y=a+bx
y=0'136

a=-6'4*10-3 0'136 = -6'4*0'01+1'682*0'01x

b =1'682* 10-3
r=:0'998
X = 84'66

846'6 g/ml. 0'847 mg/ml.
a0
120:;

1004

&

Microgramos de Creatinina

80—
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20—+
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absorbancia
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—En los 1620 ml. de orina habra 1371'49 mg.

1371'49 / peso (60 kg.) = 22'86 mg/kg. peso/dia. Sobrepasa el ideal.
—Masa magra (kg) = 14'3*1'37159g+3'6 = 23'21 kg.

IEC = (22'86/18)*100 = 127%

5 ~————— 1kg. masa muscular.

1371'5-——————— 27'43 kg. musculo.

DETERMINACION DE LA ALBUMINA SERICA.

—Fundamento:

—La determinacion de la albumina sérica es muy sencilla, a pesar de que no es buen indicador del estado
nutricional. Ademas, tiene la posibilidad de automatizacion del analisis.

—La albamina forma un complejo coloreado con el verde de bromocresol a pH = 4'2. Para ello se emplea
una disolucion amortiguadora de succinato 50 mmol/l. De este modo se puede correlacionar valores de
absorbancia a 630 nm. Con concentracion de albumina.

—Procedimiento:

3 cubetas: —Blanco: 2'5 ml. reactivo (verde de bromocresol)

—Patrén: 2'5 ml. reactivo (verde de bromocresol) + 10 | de patrén de albimina (5g/100 ml).

—Muestra: 2'5 ml. reactivo (verde de bromocresol) + 10 | de muestra

Incubar 5 min. a 20-25°C y medir absorbancias.

La reaccion es lineal hasta valores de albumina de 6g/100 ml.

—Patrén: 0'527 abs.

—Muestra: 0'506 abs. 4'8 g/100 ml. orina. Valor dentro de lo esperado, ya que los valores normales en
adultos son de 3'5 a 5 g/100 ml.

UTILIZACION NUTRITIVA DE LA VITAMINA C EN FUNCION DE LAS NECESIDADES FISIOLOGICAS.
—Fundamento:

Una escasa eliminacion de vit. C (menos de un 10 % ) tras la ingestion de 1g. puede asociarse a posibles
deficiencias en esta vitamina, ya que si se retiene en cantidades mayores de lo normal es debido a un défic
La eliminacién de vit. C se detecta en orina. Normalmente se recoge la orina transcurridas 6 h. de la ingest:

de vit. C.

La vit. C reacciona con el 2-6 diclorofenol indofenol(24 mg/l), cambiando su coloracién de azul a incoloro
por reduccion. Por ello se puede medir la absorbancia a 520 nm.
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—Procedimiento:

6 tubos: —Blanco: 10 ml. agua + 25 ml. reactivo.

—Patrén 1: 0'25 ml. disol. patrén + 9'75 ml. agua + 25 ml. reactivo.
—Patrén 2: 0'5 ml. disol. patrén + 9'5 ml. agua + 25 ml. reactivo.
—Patrén 3: 1 ml. disol. patrén + 9 ml. agua + 25 ml. reactivo.
—Patrén 4: 1'5 ml. disol. patrén + 8'5 ml. agua +25 ml. reactivo.
—Problema: 1 ml. orina + 9 ml. agua + 25 ml. reactivo.

Datos de absorbancias:

B 0'368

P10'323

P2 0'278

P3 0'180

P4 0'100

PROBLEMA 0'284

y=a+bx

y = 0284

a = 0255 0'284 = 0'255+0'079x

b=0079

r=-0'35

x=0'367 3'67 I/ml. 0'367*0'01 mg/ml. 0'19 mg. en 530 ml. No hay deficiencia evidente de vit.C.



20—

154

-

o
]
I

Microgramos de ac. ascorbico

54

05

06

ESTIMACION DE CANTIDADES , RACIONES O PORCIONES HABITUALES DE DIVERSOS ALIMENTOS

DE USO COMUN.
—Racion aceitunas: 40 grs.
—Cacao (cucharada grande): 15 gr.

—Patatas fritas (racion): 130 gr.

—Queso madurado (porcion): 40 gr.

—Zumo (vaso pequefio): 110 ml.
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Muestra B(Media de los dos)

absorbancia
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