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SOPA CONCENTRADA 
CON AGREGADO DE 
LEVADURA DE CERVEZA
Se elaboró sopa concentrada con agregado de levadura de cerveza 
deshidratada comercial, a partir de la formulación base de la 
sopa concentrada “Super Sopa”, en el marco del Programa de 
Alimentos Sociales de la Universidad Nacional de Quilmes. Este 
programa tiene como objetivo elaborar alimentos concentrados, 
enlatados y esterilizados, de bajo costo y fácil de preparar para su 
consumo, destinados a comedores escolares y comunitarios. La sopa 
concentrada es un producto elaborado en base a ingredientes frescos 
como hortalizas, carne vacuna con grasa y legumbres. El objetivo 
de este trabajo fue incrementar el valor nutricional de la sopa, 
fundamentalmente apuntando a duplicar el contenido de proteínas, sin 
superar la ingesta diaria recomendada de ácidos nucleicos en adultos.

M. Rabey1, 
J. R. Wagner1,2

1Laboratorio de Investigación en Funcionalidad y 
Tecnología de Alimentos (LIFTA), Departamento 
de Ciencia y Tecnología, Universidad Nacional de 
Quilmes (UNQ), Bernal, Buenos Aires, Argentina;
2Consejo Nacional de Investigaciones Científicas y 
Técnicas (CONICET), Argentina.,
marirabey@yahoo.com.ar,
 jwagner@unq.edu.ar

Mediante una primer evaluación sensorial sobre muestras de sopa control y sopa con agregado de levadura, preparadas para 
consumir, se mostró que la sopa con levadura posee agradables características organolépticas y buena aceptación por parte 
de los consumidores, sin embargo, se debió ajustar el contenido de sal o glutamato monosódico de la formulación original, 
para lograr el gusto salado adecuado. De ésta manera, la formulación deseada se optimizó por medio de una evaluación 
sensorial final sobre muestras de sopa con levadura preparadas para consumir.
Se analizaron la levadura de cerveza y la sopa concentrada con y sin agregado de levadura, determinando su composición, 
estabilidad de la grasa y valor nutricional. Con el agregado de levadura de cerveza se logró incrementar un 205% el contenido 
proteico respecto a la sopa tradicional, además de un aporte adicional de fibras y oligoelementos. Se comprobó además, que 
el valor nutricional de las proteínas no disminuyó debido a la esterilización empleada para la conservación del producto, 
dado que no se detectó una reducción de la lisina disponible. 
El estudio de estabilidad mostró una menor liberación de grasa de la sopa con agregado de levadura, atribuido a las 
propiedades emulsionantes de las proteínas de levadura, haciendo que la sopa presente una apariencia cremosa y más 
homogénea al ser servida a la mesa.

Concentrated soup was prepared with added commercial brewer's dried yeast, from the formulation concentrated soup 
base "Super Soup" under the Social Food Program of the National University of Quilmes. This program aims to develop 
concentrated foods, canned and sterilized, inexpensive and easy to prepare for consumption, for community and school 
canteens. The product is a concentrated prepared soup based on fresh ingredients like vegetables, beef with grease and 
beans. The aim of this work was to increase the nutritional value of the soup, mainly aiming to double the protein content, 
without exceeding the recommended daily intake of nucleic acids in adults. 
Through a first sensory evaluation on control soup and soup samples with added yeast, ready to consume, it may be stated that 
yeast soup possesses pleasing organoleptic characteristics and was well accepted by consumers; however, it was necessary 
to adjust the content of salt or glutamate monosodic in the original formulation, to achieve the appropriate salty taste. In 
this way, the desired formulation was optimized by means of a sensory evaluation of soup final samples prepared with yeast 
to consume directly. 
We analyzed the yeast and concentrated soup with and without added yeast; its composition, fat stability and nutritional 
value were determined.  Increased protein content (205%) was achieved with the addition of yeast when compared to 
traditional soup, plus an additional input of fiber and trace elements. It was found also that the nutritional value of the 
proteins did not decrease due to sterilization used to preserve the product since no reduction in lysine content was detected.
The stability study showed a lower release of fat from the soup with addition of yeast, attributed to the emulsifying properties 
of yeast proteins, making the soup to present a more homogenous and creamy appearance when served at the table.

Palabras clave: super sopa con levadura, alimentos sociales, UNQ
Key words: super yeast soup, social food, UNQ

   ANTECEDENTES

El programa de Alimentos Socia-
les de la Universidad Nacional de 

Quilmes tiene como finalidad pro-
ducir alimentos enlatados concen-
trados de bajo costo, nutritivos y de 
buenas características sensoriales, 

destinados a comedores comuni-
tarios y escolares. La sopa concen-
trada, “Super Sopa”, es el primer 
producto elaborado en la Planta de 
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Alimentos Enlatados de la Univer-
sidad Nacional de Quilmes, sobre 
la base de hortalizas, carne y grasa 
vacuna, arroz y arvejas que logra 
reproducir un alimento tradicional 
y sabroso. En ella, se pueden iden-
tificar fácilmente sus ingredientes, 
puesto que no se encuentran tritura-
dos sino trozados. Este producto se 
envasa en latas de 4 litros, se some-
te a una esterilización comercial y 
para su consumo final debe diluirse 
con 8 litros de agua (cada lata rinde 
aproximadamente 50 porciones de 
250 ml). 

Esta sopa concentrada se presen-
ta como una alternativa eficaz para 
asegurar el consumo de productos 
naturales no deshidratados en lu-
gares o regiones de difícil acceso 
a los mismos o en épocas del año 
donde son escasos y costosos, de-
bido a que es un producto de alta 
estabilidad por el tratamiento tér-
mico realizado. Su conservación a 
temperatura ambiente y en envase 
cerrado permite conservarlo por un 
lapso de dos años. Otra de las ven-
tajas que presenta este producto 
comparado con otros productos en-
latados ofrecidos en el mercado, es 
que, además de su bajo costo, es de 
fácil preparación. Se debe diluir con 
agua potable y sólo es necesario ca-
lentar hasta alcanzar la temperatura 
adecuada. Facilita una dieta variada, 
es un alimento energético y el apor-
te de proteínas está dado principal-
mente por el agregado de carne en 
su composición. 

Las levaduras son microorga-
nismos ampliamente utilizados por 
la industria alimenticia, no sólo 
por su capacidad fermentativa sino 
también, en estado inactivo, usa-
das como suplemento nutricional 
o saborizante debido a que es una 
fuente interesante de muchos com-
puestos de interés nutricional y far-
macéutico (Kollar y col., 1992).

Las levaduras del género Sac-
charomyces cerevisiae (Sc) son las 
de mayor valor industrial en cerve-
cería y panificación. Debido a su 
alto contenido en proteínas de buen 
valor biológico y ricas en lisina, se 
las utiliza tanto para la alimentación 
animal como humana, en este últi-
mo caso son levaduras de produc-
ción primaria, especialmente culti-
vadas para fines alimenticios y con 
buenas características sensoriales 
(Dziezak, 1987).

En cuanto a las características 
nutricionales, la levadura de cerve-
za Sc deshidratada comercial, posee 
alrededor de 45-49 % de proteínas 
(% de nitrógeno total x 6,25) de 
excelente calidad nutricional, en-
tre un 30-35 % de hidratos de car-
bono principalmente polisacáridos 
de pared celular como glucanos y 
mananos que además de los bene-
ficios como fibra dietaria (17-25 % 
del peso seco) poseen efecto poten-
ciador del sistema inmunológico lo 
que favorece una actividad intestinal 
sana (Bohn y BeMiller, 1995), vita-
minas hidrosolubles del complejo 
B (B1, B2, B6, niacina, ácido fólico, 
biotina y acido pantoténico) y entre 
un 5-9 % de cenizas, lo que asegura 
un suministro importante de minera-
les esenciales como fósforo, potasio, 
cromo, selenio, cobre y zinc. Estas 
propiedades nutricionales de las 
levaduras Sc resulta una alternativa 
atractiva para mejorar el perfil nutri-
cional de la sopa. 

El contenido de proteínas de las 
levaduras es el elemento nutricional 
más importante y por eso se las ha 
llamado proteínas unicelulares, el 
perfil de aminoácidos es muy simi-
lar a los de las proteínas de la soja y 
otras fuentes de origen vegetal. Sin 
embargo, debido al alto contenido 
de ácidos nucleicos presentes en las 
células enteras, entre un 5 y 13% de 
ácido ribonucleico, RNA ribosomal 

(que en una ingesta excesiva puede 
ocasionar acumulación de ácido 
úrico y cálculos en los riñones), su 
consumo debe limitarse a no más de 
20 gramos de levadura seca por día 
en adultos con hiperuricemia o gota, 
lo que equivale a 1-2 g/día de ácidos 
nucleicos.

La ingesta de 20 g por día de 
levadura corresponde al 17% de la 
dosis diaria recomendada de 65 g 
por día de proteínas para un hombre 
adulto de 70 Kg. De esto se despren-
de que la levadura de cerveza es un 
suplemento proteico muy útil para 
dietas hipocalóricas y deficitarias en 
proteínas.

En alimentos para niños, la re-
comendación máxima de ácidos 
nucleicos permitida por la USA Life 
Sciences Research Office (LSRO, 
1998) es de 16 mg/ 100 Kcal/ día. 
Esto equivale a un consumo de 4,6 
g de levadura por día en base a una 
dieta de 2000 Kcal, suponiendo 
aproximadamente un 7% de RNA.

La pared celular además de glu-
canos y quitina, contiene mananos, 
polisacáridos que se encuentran 
ligados a proteínas formando las 
proteínas glicosiladas denominadas 
mananoproteínas. Trabajos recientes 
muestran que las mananoproteínas 
extraídas de la levadura de cerveza 
Saccharomyces cerevisiae, se com-
portan como excelentes bioemul-
sificantes (Cameron y col., 1988; 
Barriga y col., 1999; Vasallo y col., 
2006) que pueden tener aplicacio-
nes como aditivos en alimentos. 

El objetivo del presente trabajo 
fue desarrollar un producto en base 
a la sopa concentrada con agregado 
de levadura de cerveza deshidratada 
y evaluar los cambios nutricionales, 
organolépticos y de estabilidad de la 
grasa. 
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   PREPARACIÓN Y ANÁLISIS DE 
LA SUPER SOPA                               

La sopa concentrada (Super 
Sopa) se elaboró en base a los si-
guientes ingredientes: agua pota-
ble, carne vacuna, zapallo, acelga, 
zanahoria, papa, arroz, arvejas, 
grasa vacuna, cebolla, sal, puerro, 
glutamato monosódico y curry. A 
la misma se le agregó levadura de 
cerveza Saccharomyces cereviseae 
deshidratada comercial. Para deci-
dir la cantidad de levadura a agregar 
se calculó en forma teórica cuanto 
se necesitaba para duplicar el con-
tenido proteico de la sopa (3,4%), 
teniendo en cuenta no sobrepasar 
la ingesta diaria recomendada de 
ácidos nucleicos en niños. De esta 
manera, se adicionó 280 gramos 
(6,5% p/p) de levadura en polvo 
por lata de sopa concentrada en la 
etapa previa a la esterilización. Los 
contenidos de sal y glutamato mo-
nosódico se modificaron de acuer-
do con los resultados de los ensayos 
sensoriales. Las latas de sopa control 
y con levadura se dejaron enfriar 
un mínimo de 24 hs para poder ser 
abiertas y su contenido fue mezcla-
do cuidadosamente para realizar los 
análisis siguientes: humedad, con-
tenido de lípidos, cenizas, hidratos 
de carbono, minerales (Fe, Zn, Cr y 
Cu), vitaminas B2, acido fólico, lisi-
na y RNA. Se estudió además la se-
paración de grasa de todas las sopas 
ensayadas. La separación de grasa 
(oiling-off) se expresó como la frac-
ción de grasa separada con respecto 
a la grasa total en la muestra (g grasa 
separada/ 100 g grasa total). Sobre 
las sopas previamente preparadas 
para consumir (dilución en agua y 
calentamiento) se realizó el análisis 
sensorial en dos etapas, en ambas se 
realizó previamente un reclutamien-
to de consumidores de sopa, selec-
cionándose un panel de 40 perso-
nas, tomados al azar, sin distinción 
de sexo y edad. A cada consumidor 
se le dio a probar las muestras, de 

manera aleatoria, y los utensilios ne-
cesarios para la degustación. En la 
primera etapa se realizó un ensayo 
de aceptabilidad sensorial con las 
muestras de sopa control y sopa con 
levadura con el objetivo de medir 
la reacción de los consumidores al 
producto. Se evaluó la calificación 
general, utilizando una escala de 5 
puntos en la cual el valor óptimo es 
el número 5 (me gusta mucho) y los 
atributos que más y que menos les 
gustaba en cada una de las muestras 
(consistencia, color, aroma, sabor 
general y gusto salado). Los atribu-
tos se calcularon como porcentaje 
de personas que más y que menos 
les gustó algún atributo de cada una 
de las muestras. En la segunda etapa 
se realizó un ensayo de preferencia 
para el que se prepararon tres sopas 
diferentes siguiendo los resultados 
de la primera etapa. Las mismas 
contenían: A) 1,4% de sal y 0,5% de 
glutamato monosódico, B) 2,3% de 
sal y 0,2% de glutamato monosódi-
co y C) 1,9% de sal y 0,5% de glu-
tamato monosódico. Se evaluaron 
los atributos de apariencia, aroma, 
color, sabor general, sensación re-
sidual, consistencia y gusto salado. 
Si bien la única diferencia en las 
formulaciones fue la concentración 
de sal y glutamato monosódico, se 
evaluaron características que eran 
esperables que den similares para 
no inducir a los degustadores a que 
sólo el sabor general, gusto salado 
y sensación residual eran los atri-
butos modificados en la muestras a 
degustar. Se utilizó la misma esca-
la que para la calificación general y 
para evaluar la consistencia y el gus-
to salado se utilizó una escala de 5 
puntos en el cual el valor óptimo es 
el número 3 (justo como me gusta). 
También se observó la microestruc-
tura de las sopas al microscopio.

   EVALUACIÓN SENSORIAL

El empleo de levadura de cer-
veza alimenticia en la formulación 

de alimentos no está ampliamen-
te desarrollado por la industria de 
nuestro país. Por ello, el objetivo 
del presente trabajo fue estudiar la 
posibilidad de agregar levadura de 
cerveza deshidratada a un alimen-
to enlatado, sopa concentrada, que 
actualmente se elabora en la Planta 
de Alimentos de la UNQ. Mediante 
ensayos de formulación y posterior 
degustación se buscó mejorar el per-
fil  nutricional de la sopa sin descui-
dar las características sensoriales. El 
agregado de levadura de cerveza ali-
menticia en polvo a la sopa no pre-
sentó inconvenientes en el proceso 
de elaboración y en la mayoría de 
los atributos sensoriales estudiados. 
De acuerdo a los resultados obte-
nidos en el primer testeo, que per-
mitió señalar cuanto agradaban o 
desagradaban las muestras (grado de 
aceptabilidad sensorial), la califica-
ción general de las sopas fue buena. 
Según la escala (1 a 5) los produc-
tos gustaban moderadamente (3,9 
y 4,1, para sopa control y sopa con 
levadura, respectivamente) y no pre-
sentaban diferencias significativas 
al paladar de los consumidores. El 
análisis de los atributos mostró que 
las características que más difieren 
son el color, el gusto salado y la con-
sistencia. La sopa con agregado de 
levadura gustó principalmente por 
su color (66%) más uniforme y su 
consistencia cremosa (63%) (Figura 
1). La Figura 2 muestra el aspecto 
comparativo de las sopas preparadas 
para consumir, se puede observar 
claramente que tienen característi-
cas de color y apariencia diferentes, 
el agregado de levadura hace que el 
producto tenga un aspecto más cre-
moso y homogéneo. Sin embargo, el 
gusto salado preferido por los con-
sumidores fue el de la sopa original 
(64% de aceptación), encontrando a 
la sopa con levadura más salada de 
lo deseado. 

Esto se debe a que en ese primer 
ensayo, la formulación de sopa con 
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levadura contenía la misma canti-
dad de sal que la sopa original, a la 
cual se suman las sales propias de la 
levadura y componentes con acción 
potenciadora del sabor (ácido glutá-
mico y derivados de ácidos nuclei-
cos). Si bien el producto gustó, en la 
segunda etapa del desarrollo fue ne-
cesario modificar las concentracio-
nes de sal y glutamato monosódico 
de manera de lograr un gusto salado 
adecuado. En el segundo testeo, en 
una prueba de preferencia se com-
pararon las tres muestras de sopa 
con agregado de levadura desarro-
lladas en la etapa 2. Los resultados 
obtenidos (Figuras 3 a, b), mostraron 
que las tres muestras no presentaron 
diferencias significativas en cuanto 
a su apariencia, aroma, color, sa-
bor general, sensación residual y 
consistencia. El único atributo que 
presentó diferencia significativa en-
tre las muestras fue el gusto salado. 
Estas diferencias se encontraron en-
tre las muestras A y C, pero no entre 
la muestra B respecto a las demás. 
Se puedo observar que las muestras 
C y B fueron las que poseían mayor 
aceptación en este atributo ya que 
obtuvieron promedios de 3,26 y 
2,83 respectivamente, cuyos valo-
res se acercan en la escala a “Justo 
como me gusta”. 

   CONTENIDO NUTRICIONAL

Los resultados de la composición 
nutricional en muestras de levadura 
de cerveza, sopa y en la sopa con 
agregado de levadura, se muestran 
en las Tablas 1 y 2. El agregado de 
levadura de cerveza duplicó el con-
tenido de proteínas en la sopa. El 
análisis de lisina disponible en la 
sopa con agregado de levadura an-
tes y después de la esterilización dio 
un valor de 0,33 y 0,32% respectiva-
mente. Este resultado similar verifica 
que el valor nutricional de las pro-
teínas no fue afectado apreciable-
mente debido al tratamiento térmi-
co, aun cuando las condiciones de 

Figura 2: Comparación visual de muestras de sopas preparadas para consumir. a: 
sopa control, b: sopa con levadura.

Figura 1: Grado de aceptación para los atributos ensayados en las muestras 
de sopas preparadas para consumir, sin y con levadura. 

Tabla 1:
Composición de macro y micronutrientes en muestras de levadura de cerveza y 
sopas concentradas sin y con levadura.
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esterilización fueron severas (137°C 
durante 100 minutos) posiblemen-
te debido al tamaño de las latas. El 
contenido de ácidos nucleicos por 
porción de sopa lista para consumir 
(250 ml) es de 408 mg, su consu-
mo no presentaría inconvenientes 
en adultos; para niños en base a 
una dieta de 2000 Kcal su consumo 
debe limitarse a cuatro veces por se-
mana. El aumento en el contenido 
de hidratos de carbono en la sopa 
con levadura se debe en buena parte 
al aporte de fibras de la levadura de 
cerveza. De acuerdo a los valores de 
la Tabla 2 se observan incrementos 
en el contenido de vitamina B2 y de 
oligoelementos. 

Tanto la sopa control como la 
sopa con levadura luego de la este-
rilización no presentan ácido fólico, 
aún cuando la levadura lo aporta; 
esto indica su destrucción por efecto 
del tratamiento térmico realizado.

Si bien las levaduras enteras ex-
hiben una pobre capacidad de esta-
bilizar emulsiones (debido a la rigi-
dez de su pared celular), los ensayos 
de separación de grasa (oiling-off) 
por centrifugación realizados a las 
muestras de sopas permitieron de-
tectar una mayor estabilidad de la 
grasa en la sopa con levadura (Figu-
ra 4) que se observa por menor por-
centaje de grasa separada (27,24 ± 
5,14 %) respecto a la sopa tradicio-
nal (58,24 ± 10,56 %). En la Figura 
5 se puede ver claramente la capa 
de grasa separada en la muestra de 
sopa con respecto a la sopa con le-
vadura, donde la capa de grasa no se 
llega a detectar a simple vista 

La menor separación de grasa 
en la sopa con levadura puede ser 
atribuida a la acción emulsionante 
de las mananoproteínas de la pared 
que se liberan al medio durante el 
proceso de esterilización de la sopa. 
Esta conjetura se apoya en estudios 
realizados por otros investigado-

Figura 3: Comparación de atributos entre muestras de sopas con levadura prepara-
das para consumir. a) Escala de 1 a 5 cuyo valor óptimo es 5, “me gusta mucho”, b) 
Escala de 1 a 5 con valor óptimo 3, “justo como me gusta”. Muestras ensayadas:  A) 
1,9% de sal y 0,5% de glutamato monosódico, B) 2,4% de sal y 0,25% de glutamato 
monosódico, C) 1,4% de sal y 0,5% de glutamato monosódico. Letras diferentes 
indican diferencias significativas entre las muestras (P < 0,05). 

Tabla 2:
Composición de vitaminas y minerales en muestras de levadura de cerveza y 
sopas concentradas sin y con levadura.
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   CONCLUSIONES

Los análisis realizados han per-
mitido corroborar los objetivos pro-
puestos, que se puede elaborar un 
alimento utilizando como materia 
prima la levadura de cerveza, apro-
vechando sus características nutri-
cionales y funcionales.

Se obtuvo una sopa concentra-
da, elaborada sobre la formulación 
base de la Super Sopa con el agre-
gado de levadura de cerveza, cuya 
evaluación sensorial mostró una alta 
aceptación de los consumidores por 
su consistencia cremosa, su agrada-
ble sabor y color. Del análisis senso-
rial comparativo resultó que se debe 
reducir el contenido de sal o gluta-
mato monosódico de la formulación 
original, lo cual se explica por la 
contribución de la levadura de cer-
veza con sus sales y potenciadores 
de sabor. 

Como era de esperar según da-
tos teóricos utilizados para hacer la 
formulación, el análisis nutricional 
mostró un incremento del 205 % en 
el contenido proteico, sin superar la 
ingesta diaria recomendada de áci-
dos nucleicos en adultos. En niños, 
su consumo debe limitarse a cuatro 
porciones de sopa por semana. Así 
mismo, el análisis de lisina disponi-
ble verificó que el valor nutricional 
de las proteínas, tanto de las propias 
del producto base como las aporta-
das por las levaduras, no disminuye 
después del tratamiento térmico uti-
lizado para la conservación del pro-
ducto. 

Además, en la sopa con levadu-
ras hubo un aumento en el conteni-
do de vitamina B2, oligoelementos 
como hierro, cinc y cobre e hidratos 
de carbono. Respecto a estos últimos 
cabe destacar que los aportados por 
las levaduras son fundamentalmente 
polisacáridos de pared, mayoritaria-
mente β-glucanos, que además de 

Figura 5: Comparación de grasa separada luego de la centrifugación entre muestras 
de sopas concentradas (a: control, b: con levadura).

Figura 4: Porcentaje de grasa separada (g grasa separada / 100 g grasa total) 
en muestras de sopas concentradas sin y con levadura. Letras diferentes in-
dican diferencias significativas entre las muestras (P < 0,05). 

res (Barriga y col., 1999 y Otero y 
col, 2000), que demostraron la alta 
capacidad emulsionante de las ma-
nanoproteínas de pared celular de 
levadura. En la Figura 6 se muestran 
micrografías de sopa con y sin leva-
dura en las cuales se puede ver po-

blaciones de gotas con tamaño entre 
5-10 µm en la sopa concentrada y 
preparada para consumir (Figura 6 
a,c), respecto a la sopa con levadura 
(Figura 6 b,d) donde se observa que 
la población de gotas es más unifor-
me y con tamaño menor a 5 µm.
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ser un aporte de fibra dietaria tienen 
acciones moduladoras del sistema 
inmune convirtiendo a la sopa for-
mulada en un alimento funcional. 

En la sopa concentrada tradicio-
nal se separa la grasa con facilidad, 
observándose una capa grasa supe-
rior al abrir la lata como también du-
rante el calentamiento del producto 
preparado para consumir. El produc-
to final con levaduras posee una ma-
yor estabilidad de la grasa, resultado 
atribuible a las propiedades emul-
sionantes de las proteínas de pared 
celular, lo que además aporta una 
textura más cremosa.

El agregado de levadura de cer-
veza deshidratada, mejora el perfil 
nutricional de la sopa concentrada, 

si bien el costo final del producto es 
superior al de la sopa tradicional. Su 
incorporación en los menús ofreci-
dos en comedores comunitarios es 
factible dado que es un producto de 
buena aceptabilidad por su aspecto y 
sabor, y puede tener un considerable 
impacto nutricional por su aporte en 
proteínas, vitaminas del complejo B, 
oligoelementos y β-glucanos. 
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