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‘ s INTRODUCCION

Bromatologia, de las raices bromatos, alimento y logos, estudio: Es el estudio de la
composicion de los alimentos; abarcando desde las caracteristicas fisicoquimicas de
los alimentos, cualidades organolépticas, composicion nutrimental, sustancias y
aditivos; asi como sus caracteristicas y comportamiento en la cadena de produccién y
logistica; desde su produccidn, manipulacion, elaboracion, envasado, conservacion,
almacenamiento y distribucién, hasta su cumplimiento con los aspectos normativos de

la legislacion alimentaria vigente.

La importancia de la Bromatologia en la formacion del Licenciado en Nutricion estriba
en el conocimiento que proporciona la Bromatologia sobre los alimentos; el cual es de
vital importancia en la comprensiéon y desarrollo de mejoras e innovaciones en torno a
aspectos nutricionales, para conocer los efectos benéficos y perjudiciales de alimentos
o ingredientes alimentarios sobre nuestro organismo, su inocuidad, seguridad y calidad

alimentaria.

El objetivo de este Manual de Practicas de Laboratorio, dentro de la UA (Unidad de
Aprendizaje) del Plan de Estudios de la Licenciatura en Nutricion (Plan de Estudios,
2019) es contribuir al perfil de egreso del Licenciado en Nutricion; de tal forma que el
estudiante conozca y practique el analisis quimico y organoléptico, con técnicas
basadas en la normatividad disponibles y elaboradas por instancias oficiales,
inspeccionando los cambios que sus nutrimentos sufren al transformar el alimento en el
proceso; desde el inicio, durante el proceso y al finalizar la preparacién o conservacion;
logrando asi conocer el potencial nutritivo de las fuentes alimentarias, tomando en
cuenta aspectos de sustentabilidad, para garantizar la calidad e inocuidad de los
alimentos, bajo criterios de responsabilidad, respeto al medio ambiente y de las

., . ., . TW AR
personas que colaboran en la produccion, procesamiento y conservacion de alimentos. @ J/[. \
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El analisis de la composicién de nutrimentos de los alimentos es necesario para comprender las
caracteristicas fisicas y quimicas, asi como la interaccion con factores como temperatura, presion,
densidad, que afectan las caracteristicas organolépticas, utilizando las técnicas para realizar
analisis proximales.

Asi como el estudio de las propiedades de los alimentos, deteccion manipulacion industrial, uso

de aditivos alimentarios composicién quimica y disposiciones higiénicas sanitarias bromatoldgicas.

Objetivo

Analizar los alimentos, en aspectos fisicos, quimicos, organolépticos y los cambios que dichos
nutrimentos sufren al transformar el alimento en el proceso desde el inicio, durante el proceso y al
finalizar la preparacion o conservacion de alimentos denotando el potencial nutritivo de las

fuentes de alimentos, tomando en cuenta aspectos de sustentabilidad.

Objetivo Especifico

Identificar procesos, técnicas de analisis bromatolégico y sensorial de los productos alimentarios
de acuerdo a las normas nacionales e internacionales para mejorar su produccion, transformacion

y comercializacién, garantizando su calidad nutrimental
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El laboratorio para la realizacion de la practica de la Unidad de Aprendizaje de
Bromatologia se encuentra en la planta alta, subiendo las escaleras de lado izquierdo. El
laboratorio tiene un area de 10.02 de largo por 6.46m2 de ancho con una capacidad para

20 alumnos, el cual cuenta con:
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‘ os3 HORNO (ESTUFA) DE SECADO

MUFLA
CENTRIFUGA
4 \g CAMPANA DE EXTRACCION DE HUMOS
ESPECTROFOTOMETRO UV-VISIBLE
e PR POTENCIOMETRO (MEDIDOR DE PH)

PARRILLA ELECTRICA DE
CALENTAMIENTO CON AGITACION MAGNETICA

AGITADOR ELECTRICO DE TUBOS DE ENSAYO

BALANZA ANALITICA ELECTRONICA
REFRIGERADOR CON CONGELADOR

PIPETA AUTOMATICA (MICRO PIPETAS)
DE VOLUMEN VARIABLE 10-100 ML

PIPETA AUTOMATICA (MICRO PIPETAS)
DE VOLUMEN VARIABLE 100-1000 ML

BALANZA GRANATARIA

MESAS DOBLES EN ISLA CON CANALETA,
TORRETAS PARA AGUA, VACIO Y GAS. INCLUYEN CONTACTOS ELECTRICOS

REGADERA 'Y LAVAOJOS DE EMERGENCIA
TARJA DOBLE

ESTANTE CON PUERTAS PARA
ALMACENAMIENTO DE EQUIPO

PIZARRON
MESA PARA REACTIVOS
MESA PARA BALANZA ANALITICA

El laboratorio de bromatologia permite el analisis fisico-quimico de los alimentos a través de
pruebas de laboratorios como determinacion de proteina, lipidos, hidratos de carbono, azlcares
reductores, cantidad de fibra, cenizas, porcentaje de agua de diferentes alimentos que permiten al
estudiante de nutricidon reconozca los procesos, técnicas de andlisis bromatologico y sensorial de
los productos alimentarios de acuerdo a las normas nacionales e internacionales para mejorar su
produccion, transformacion y comercializacidn, garantizando su calidad nutrimental para prevenir,

controlar y tratar enfermedades.

UA
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B e Feunio: REGLAMENTO DE LABORATORIO DE ENSENANZA

El alumno deberd asistir puntual al laboratorio y permanecer en él durante toda la sesion.

El alumno no podra realizar el proyecto de laboratorio sin portar su respectivo
uniforme completo, su kit basico de laboratorio y su bata blanca de laboratorio con
su nombre.

La asistencia debera de ser por lo menos del 80% de las sesiones.

Una vez iniciado el proyecto, no se permitird el acceso a los alumnos.

Antes de realizar un proyecto, debera leerse el manual para adquirir una idea clara
de su(s) proposito(s), fundamento(s) y técnica(s). Los resultados deben ser siempre
anotados cuidadosamente apenas se conozcan.

Durante las sesiones de laboratorio, quedara estrictamente prohibido jugar, comer,
beber o hacer uso de equipos electronicos tales como celulares, equipos de
computo, laptops o tabletas.

En caso de requerir ausentarse de clase, debera solicitarse autorizacion al
responsable del laboratorio.

Después de cada sesion, el alumno debera investigar, responder y entregar

resultados, discusiéon y conclusiones planteados al final de cada proyecto.
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En esta seccion se dan a conocer las normas basicas de higiene y seguridad para el
Laboratorio de Ensefianza. El conocimiento de las medidas de seguridad y precaucién
son prerrequisitos indispensables de trabajo en el laboratorio. Las medidas de
seguridad que a continuacién se describen coadyuvan a reducir los peligros inherentes
en el uso de material que, hasta cierto nivel, se puede considerar como potencialmente
peligroso. Se espera que todos los alumnos y profesores observen las medidas de

seguridad al estar trabajando en el laboratorio

¢, Qué es la Seguridad?

Es un conjunto de medidas técnicas, educacionales, médicas y psicoldgicas empleadas
para prevenir accidentes, tendientes a eliminar las condiciones inseguras del ambiente
y a instruir o convencer a las personas acerca de la necesidad de implementar
practicas preventivas. El alumno estara obligado a utilizar el llamado equipo de
proteccion personal (EPP) y seguir al pie de la letra las indicaciones dadas por el
profesor acerca de cdmo preparar reactivos y como llevar a cabo el proyecto. EI EPP
se refiere a los objetos disefiados para proteger a los alumnos y al profesor durante su
estancia en el laboratorio, éstos son de uso personal para cada individuo y podran

variar segun lo requiera el proyecto a realizar.

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, ?‘]»\
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1. Es importante que antes de la primera sesion practica en laboratorio ubiques las
salidas de emergencia, regaderas de seguridad, extintores, lavaojos, botiquin mas
cercano, asi como familiarizarse con el uso adecuado de los mismos.

2. No fumes, comas o bebas en el laboratorio. Queda prohibido introducir alimentos,
bebidas o golosinas no relacionados con el trabajo experimental.

3. No hagas bromas, corras, juegues, empujes, hables por celular o recibas visitantes
en el laboratorio, evita toda accion que te distraiga 0 que ponga en riesgo tu
integridad o la de los demas.

4. Queda prohibido que durante el proyecto portes anillos, pulseras, collares y cadenas.
5. No lleves bufandas, pafiuelos largos ni prendas u objetos que dificulten tu movilidad.

6. El cabello largo debe ser recogido en la parte de atras de la cabeza para evitar
contacto con soluciones, riesgo con mecheros o cultivos microbianos.

7. Para poder permanecer en el laboratorio y realizar los proyectos debes usar una
bata de 100% algodon, lentes de seguridad, calzado cerrado y de ser necesario
también usar cubre bocas o mascarilla, cofias y guantes de latex, nitrilo o asbesto.
La bata debe llegarte a la rodilla, no se permitira el uso de filipinas debido a que
éstas no ofrecen la proteccién requerida.

8. El uso de sandalias o zapatos abiertos no son apropiados para trabajar en el
laboratorio. Debes utilizar calzado cerrado y suela antiderrapante.

9. Trabaja sin prisas, pensando en cada momento lo que estas haciendo, y con el
material y reactivos ordenados.

10. Todas las actividades que realices estaran bajo la supervision del docente de la
asignatura y del Técnico. No puedes hacer uso del Laboratorio cuando no esté

presente el docente responsable y el técnico académico en turno.

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, [’
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11.En caso de producirse un accidente, quemadura o lesion, comunicalo
inmediatamente al docente responsable del proyecto.

12. Al terminar el proyecto debes entregar limpios y en orden los equipos, aparatos e
instrumental que utilizaste

13. Durante el desarrollo del trabajo experimental, debes colocar tus Utiles y objetos
personales en los espacios destinados para este fin (lockers), nunca sobre las
mesas de trabajo.

14. Para realizar los proyectos de laboratorio todos los alumnos se integraran en
equipos y por equipos solicitaran por medio de vales sus equipos, aparatos,
reactivos y materiales, dejando como depasito la credencial vigente de la UAEM. El
titular de la credencial es quien llena y firma el vale, por lo tanto, se hace
responsable a él y a sus compaferos de equipo de hacer buen uso y cuidar los
equipos, aparatos, reactivos y materiales.

15. En caso de que darfies o causes desperfectos de algun equipo y/o aparato, el costo
sera aportado por ti y los integrantes de tu equipo. Su credencial quedara detenida
hasta repone el bien. El tiempo maximo para reponer el bien es de 30 dias naturales
antes de terminar el semestre que cursas, de lo contrario no podras inscribirse al
siguiente semestre.

16. Cualquier muestra que guardes en los refrigeradores o congeladores debera estar
bien empaquetada y etiquetada, indicando nhombre completo del alumno, fecha, tipo
de muestra, nombre de la asignatura, nombre del proyecto si es el caso, y nombre
del profesor responsable.

17. Cuando se trabaje con sustancias téxicas, debera identificarse plenamente el area
respectiva. Ademas, se debera trabajar en area con sistema de extraccion y equipo
de proteccién personal.

IA

Uy
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18. Cuando transfieras liquidos con pipetas, deberas utilizar la propipeta/perilla
respectiva. Queda prohibido pipetear con la boca.

19. Queda prohibido extraer material, reactivos y equipo de los laboratorios sin autorizacion.

20. Para hacer uso de autoclaves, centrifugas, campana de flujo laminar etc., debes
seguir las indicaciones del Técnico Académico de laboratorio.
21. El profesor responsable del curso y el Técnico Académico de laboratorio te
asesoraran en el manejo y tratamiento correcto de residuos generados en cada una
de las practicas.
22. Coloca los residuos de los proyectos y actividades experimentales en recipientes
especiales, los cuales estaran debidamente etiquetados e identificados para su
posterior tratamiento.
23. La disposicion de los desechos quimicos producidos por las actividades propias de
los laboratorios se realizara de la siguiente manera:
= Todos los residuos de las actividades experimentales seran contenidos en
frascos de vidrio limpio y seco, etiquetados para este efecto con los siguientes
datos: nombre del proceso del que se deriva el residuo, composicién y
concentracion aproximada, fecha en la que se produce y tipo de desecho
(corrosivo, reactivo, explosivo, toxico o inflamable). Nunca se verteran a las
tarjas.

= Los desechos de los colorantes empleados para realizar tinciones microbianas o
de tejidos, deberan colocarse en los contenedores dispuestos para este efecto,
instalados en cada laboratorio; nunca se verteran a las tarjas.

= Todo residuo toxico debera ser confinado en recipientes especiales, marcados y
cerrados herméticamente para su disposicion final. Queda estrictamente
prohibido desecharlos al drenaje o a la basura. -

IA
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= Queda prohibido desechar sustancias al drenaje o por cualquier otro medio. Los
manuales de proyectos correspondientes deberan incluir la forma correcta de la
disposicioén de los residuos.

= Antes de desechar los cultivos de microorganismos, debera procederse a su

destruccién o inactivacion.

» Los restos de cultivos microbianos en medios sélidos contenidos en material no
desechable seran esterilizados en autoclave y posteriormente se depositaran en
bolsas cerradas dentro de los contenedores rojos marcados para este efecto.

» Los restos de cultivos microbianos en medios liquidos, contenidos en material no
desechable, se esterilizaran en autoclave y posteriormente se manejaran como
residuo biolégico infeccioso.

» Los restos de cultivos microbianos, contenidos en material desechable, seran
sellados y depositados directamente en los contenedores rojos marcados para
este efecto.

= Las jeringas y material punzocortante utilizado para la toma de muestras de
sangre, se colocaran en frascos contenedores de color rojo marcados con la
leyenda “Punzocortantes”.

= El material no desechable como pipetas, tubos de ensaye, matraces, etc., que
haya sido expuesto al uso de cualquier material potencialmente infeccioso como
sangre, cultivos microbianos, heces, orina, etc., debe ser esterilizado antes de
volver a utilizarse.

= Los restos de tejidos muertos y orina se depositaran en frascos contenedores de

color amarillo, marcados con la simbologia correspondiente.
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= Los guantes, torundas de algoddn, papel y material desechable que haya estado
en contacto con cualquier muestra potencialmente infecciosa, se colocaran en
una bolsa de plastico amarilla con la simbologia correspondiente.

= Todos los alumnos involucrados con la manipulacion de muestras bioldgicas
potencialmente infecciosas deberan utilizar guantes en su manejo. Si los
guantes se contaminan durante su uso deberan ser desechados y cambiados
por un par nuevo.

» Finalizada la actividad, deberan lavarse las manos enguantadas, desecharlos
guantes y lavarse de nuevo las manos con agua y jabén. No deberan tocarse
con los guantes puestos: teléfonos, computadoras, cerraduras, ni objetos de uso
personal, tampoco debera abandonar el laboratorio.

= Los desechos del material de vidrio roto que hayan estado en contacto con
residuos biolégico-infecciosos, deberan esterilizarse en autoclave envueltos en
papel y colocarse en los contenedores dispuestos en cada laboratorio para este
fin.

= Los desechos del material de vidrio roto no contaminados con residuos
biologicos infecciosos deberan colocarse en el contenedor dispuesto para este
efecto.

= La basura deberd separarse y depositarse en el contenedor indicado como
organico e inorganico.

= Los frascos contenedores y las bolsas con material potencialmente infectado
seran retirados del area de los laboratorios por los Técnicos Académicos

encargados y llevados al area de almacenamiento temporal.

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, ?]»\
Tel. (769) 351 08 28 / eesjonacatepec.subsedes@uaem.edu.mx EM%
REC]




=W/
ESCUELA DE ESTUDIOS SUPERIORES DE JONACATEPEC

Subsede Axochiapan

UNIVERSIDAD AUTGNOMA DEL
ESTADO DE MORELOS

; 1953 W

A\‘o

|

ESCUELA DE ESTUDIOS
SUPERIORES DE JONACATEPEC

En caso de ocurrir un accidente dentro de los laboratorios debera reportarse
inmediatamente al docente, al Técnico Académico y a la Comision de Seguridad
de la Escuela de Estudios Superiores de Jonacatepec, Subsede Axochiapan y
Brigada de Proteccion Civil, asi como Proteccion Civil de la UAEM. La Comision
de Seguridad de la EESJ-Subsede Axochiapan debera revisar las causas para
tomar medidas preventivas.

Todas aquellas cuestiones que no estén especificamente sefaladas en el
presente Reglamento deberan ser resueltas por la Comisién de Seguridad de la
Escuela de Estudios Superiores de Jonacatepec, Subsede Axochiapan,
Direccidn, Proteccion Civil de Universidad y con la opinion del Consejo Técnico.

Vestimenta de |

Nota importante:

Agud Azul
Las tuberfas tienen c6digos de colores | S9S Amairillo
Aire Verde

dependiendo de su uso: _
UA
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La Asociacién Nacional de Proteccion contra el Fuego (NFPA) ha publicado un
simbolo en el cual se observa la clasificacién de los reactivos, esto nos ayudara a
identificar riesgos. Se describen 3 categorias: salud, inflamabilidad y reactividad,
estas se clasifican en escala del 0 al 4 dependiendo el grado de peligro que
representen.

Ademas de esta clasificacién se describen riesgos especificos como corrosividad,
poder oxidante, reactividad con el agua y si se trata de un compuesto acido,

alcalino o neutro.

CLASIFICACION DE RIESGOS  CODIGO NFPA / NoRMA 704

National Fire Protection Association

PELIGRO PARA LA SALUD RIESGO DE INFLAMABILIDAD
0 NORMAL. 0 NO ARDE.

1 POCO PELIGROSO. 1 ARDE A MAS DE 932 C
2 ARDE A MENOS DE 93° C
3 ARDE A MENOS DE 372 C
3 MUY PELIGROSO. 4 ARDE A MENOS DE 252 C
4 MORTAL.

2 PELIGROSO.

PELIGRO ESPECIFICO RIESGO POR
X INFLAMABLE.
w NO USAR AGUA. REACTIVIDAD
= TOXICO. 0 ESTABLE.
as RADIACTIVO. 1 INESTABLE AL CALENTAMIENTO.

2 CAMBIO QUIMICO VIOLENTO.

3 PUEDE EXPLOTAR POR CHOQUE
ACID AciDO. O CALENTAMIENTO.

ALK ALCALINO. 4 PUEDE EXPLOTAR.

Las custro divisiones con colores indican un determinado riesgo. El azul hace referencia a 1os riesgos para la salud, el rojo indica el
peligro de inflamabilidad. el amarilio los riesgos por reactividad (/s inestabilidad del producto). El grado de riesgo se clasifica con un
numero de 0 (sin peligro) a 4 (peligro maximo). La seccion blanca referencia al peligro especifico, con un pictograma que Indica sl son
oxidantes, COMosivos, reactivos con agua, radioactivos, toxicos, etc

COR/_“e CORROSIVO.
OX/ % OXIDANTE.

Fuente: Norma 704 Asociacion Nacional de Proteccion contra el Fuego (NFPA) 2012
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CARTA COMPROMISO DEL CUMPLIMIENTO DEL REGLAMENTO DE LABORATORIO

Cuernavaca, Mor., a del mes de del 20

Hago constar que he leido y entendido las normas presentadas en el
Reglamento del Laboratorio de Ensefianza de la Escuela de Estudios
Superiores de Jonacatepec, Subsede Axochiapan y que acepto de conformidad
cumplir con lo establecido en el mismo, asi como con los procedimientos e

instrucciones que al respecto emitan las autoridades de la institucion.

Nombre:

Semestre y Grupo: Matricula:

Firma:

USO DE LABORATORIO:

El docente debe solicitar el laboratorio con 48h de anticipacion como minimo para
reservar el espacio y preparar los materiales solicitados, evitar que se solicite el mismo
laboratorio en el horario, el laboratorio de ciencias basicas se comparte con las

materias de microbiologia y toxicologia de los alimentos.
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RESPONSABLE DE LABORATORIO:

NOMBRE: FORMACION: FUNCION
GABRIELA YANEZ RIOS | LICENCIATURA EN NUTRICION ENTREGA Y RECEPCION DE
MATERIAL
RESPONSABLE DE RESGUARDO DE LABORATORIO:
NOMBRE: CARGO:
JOSE DE JESUS RAMOS ROSALES COORDINADOR DE LA EESJ-SUBSEDE
AXOCHIAPAN
YANELLY MONTES BELTRAN JEFE DE PROGRAMAS DE LA EESJ-
SUBSEDE AXOCHIAPAN

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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CRITERIOS DE ACREDITACION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE DE
BROMATOLOGIA (TEORIA Y PRACTICA)
Componentes para evaluar durante el curso de Bromatologia

Componentes Porcentajes
Teoria 60%
Laboratorio 40%

KIT DE BASICO DE LABORATORIO PARA LAS PRACTICAS DE BROMATOLOGIA

Material Equipo de Miscelanea: Material de Limpieza:
de Seguridad:

Laboratori

o:

e Porta vy e Guantes de nitrilo e Jeringas e Jabdn detergente
cubreobjetos e Lentes de e Cofia e Escobillén

* Propipeta seguridad e Cubrebocas e Fibra

e Mascarilla -
e Papel aluminio e Franela

e Rollo de e Etanol para limpieza

servitoallas de material

(0]

sanitas
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Préctipa No. 1 )
\\‘ MUESTREO DE SOLIDOS Y LIQUIDOS
-
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FICHA GENERAL DE LA PRACTICA

CG: CG4, CG11, CG13, CG15, CG19 CE: CE4, CE7, CE9

Propésito: 1. Que el estudiante identifique los diferentes tipos de muestreo para la
obtencién de una muestra de alimento fresco o producto procesado en estado
solido. 2. Que el estudiante diferencie entre el muestreo probabilistico y no
probabilistico para distintos tipos de alimentos y productos procesados en estado
sélido. 3. Que el estudiante reconozca la importancia del muestreo para su
posterior andlisis bromatoldgico en alimentos liquidos. 4. Que el estudiante aplique
la metodologia de muestreo para su posterior analisis bromatologico en un
alimento en estado solido. Y aplique la homogenizaciéon de una muestra de
alimento o un producto procesado en estado liquido y explica su importancia en el
control

de calidad de la industria alimentaria.

Vinculacién con la Unidad de Aprendizaje: A través de esta practica, se contribuira a

la formacion del estudiante de la Licenciatura en Nutricion, apoyado en la unidad de

aprendizaje de BROMATOLOGIA en el Bloque | de estudio. Y con ello, sera capaz de

adquirir las competencias cognitivas y formativas basicas para en un futuro proponer,

estrategias dirigidas al muestreo de productos alimenticios, aplicando métodos,

técnicas y tecnologias propias de la Bromatologia, fundamentando su ejercicio

profesional en un marco ético y multidisciplinario para responder

con calidad y compromiso a las necesidades sociales de alimentacion presente y

futura.

Tiempo de dedicacion: Pre-laboratorio 50 minutos
Laboratorio 150 minutos

Post-laboratorio 50 minutos

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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Bromatologia es la disciplina que abarca el estudio de los alimentos desde todos los

puntos de vista posibles: composicidén, estructura, funcién, valor nutritivo,
caracteristicas  higiénico-  sanitarias, fabricacion, calidad, almacenamiento,

conservacion, andlisis y legislacion.

En el andlisis de alimentos se busca verificar si se cumple o no con los requerimientos

establecidos de calidad e inocuidad con la finalidad de proteger a los consumidores.

Para que el resultado del andlisis de una caracteristica de un alimento sea significativo
y confiable, debe provenir de una muestra representativa del lote que haya sido tomada

y manejada de forma adecuada que asegure su integridad.

El muestreo es una parte esencial de la quimica analitica y dado que la mayoria de los

métodos de ensayo son destructivos, el andlisis de un lote completo no dejaria nada
para utilizarse. Ademas, en la mayoria de los métodos de andlisis se requieren unos
cuantos gramos de muestra y por lo tanto debe aplicarse un proceso de reduccién entre
el lote original y la muestra de laboratorio, que garantice la representatividad de la
muestra.

En el caso de las muestras de alimentos sélidos por ejemplo semillas, granos, harinas,
etc., puede ser necesario hacer una reduccién de la muestra original. Las muestras

pueden ser reducidas utilizando el método de cono, cuarteo o rayado.

El muestreo consiste en separar una serie de muestras representativas del lote para

someterlas al analisis microbioldgico o fisicoquimico.

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, ﬂE MW
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Muestreo geométrico: este tipo de muestreo es adecuado para muestras a granel y/o
gue se presenta en contendores, de los cuales es factible recolectar muestras de los
extremos y del punto central, por ejemplo, un contenedor de un trailer con brdocoli fresco
0 una cacerola de que contiene sopa de verduras. En el caso de tanques donde se
mantienen productos liquidos es conveniente (si es posible) realizar el muestreo a

diferentes profundidades utilizando para ello muestreadores.

Un lote es homogéneo con respecto a una determinada caracteristica si esta Ultima
esta distribuida de manera uniforme en todo el lote con arreglo a una ley de
probabilidad dada. El hecho de que un lote sea homogéneo con respecto a una
determinada caracteristica no indica que el valor de la caracteristica sea el mismo en

todo el lote.13

Il. PRE-LABORATORIO

1. Investiga los siguientes conceptos:
a. Muestra primaria
b. Muestra bruta
c. Muestra contractual
d. Muestra de retencion
e. Método de cuarteo
f. Muestreo de liquidos en movimiento
g. Muestreo de liquido en reposo.

2. Elabora un diagrama de flujo referente a la parte

metodoldgica (si es necesario utiliza tu apartado de NOTAS
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MATERIALES REACTIVOS
1 Espatula acanalada*
1 Vaso de precipitado de 1000 mL*

1. MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS

1 Cartulina***

1 Plumon negro***

1 Regla graduada de 30 cm***

1 kg arroz***

1 Pipeta volumétrica de 10 mL*

1 Matraz volumétrico de 500 mL*
1 Probeta de 500 mL* EQUIPOS

1 Gradilla* 1 Balanza analitica calibrada**

1 Regla graduada de 30 cm***

*Por equipo, ** Por grupo, *** Material proporcionado por estudiantes.
IV. PROCEDIMIENTO

1. Método de Cuarteo no estadistico para Muestreo de Sélidos.
1.1 Pesa 800 g de muestra (granos de arroz).
1.2 Toma una cartulina y marca con plumon una division en 4 partes iguales
(cuadrantes) con 20 cm de radio.
1.3 Coloca la muestra homogéneamente en los cuatro cuadrantes de manera circular
1.4 Junta el cuadrante A con el D y descarta el C y el B.
1.5 Distribuye de manera homogénea, se junta el cuadrante Fy G y descarta el Ey H.
1.6 Distribuye de manera homogénea en los cuadrantes, se junta l y L y descarta J y K.
1.7 Por inspeccién, revisa si se encuentran particulas de materia extrafia y
contabiliza la cantidad de particulas si las hubiera.

1.8 Pesa lo que resulté de material fraccionado.
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2. Muestreo de Liquidos.

2.1 Agita el jugo y vacialo al matraz volumétrico de 500 mL. Revisa que el

volumen sea consistente con lo indicado en el contenido del envase.

2.3 Vierte el jugo ahora del matraz volumétrico de 500 mL, a la probeta de 500 mL.

Revisa nuevamente volumen.

2.2 Mide con una pipeta graduada 10 mL de jugo y vacia el contenido en un tubo de
ensayo.

2.3 Reposa la probeta durante 10 minutos.

2.4 Mide nuevamente con pipeta graduada 10 mL de jugo de la quinta parte

superior, sin agitar.

2.5 Mide 4 veces mas los 10 mL a diferentes profundidades.

2.6 Compara las 6 mediciones (color) a contraluz.

V. RESULTADOS

1. Adjunta al reporte el diagrama de flujo elaborado

2. Muestra la masa del material fraccionado en la siguiente tabla.
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Tabla 1. Reduccion de muestra.

Tabla 2. Comparacion de reduccion de muestra por equipos.

3. Determina el valor de la media, mediana y desviacién estandar de los
resultados de todos los equipos

Tabla 3. Determinacion de parametros estadisticos simples.
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4. Completa la siguiente tabla.

Tabla 4. Muestreo de Liquidos

5. Adjunta al reporte el diagrama de flujo elaborado
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1. En caso de discrepancia entre la normatividad (y/o etiquetado) y los
resultados obtenidos, discute la causa en dicha diferencia o posibles fuentes de

error (métodos, instrumental, etc.).

Para Muestreo de Sélidos:

Para Muestreo de Liquidos:

2. Adicionalmente, puedes apoyarte en las respuestas a tus preguntas del post-laboratorio.
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VIl. CONCLUSIONES
1. Elabora al menos una conclusién que integre los conocimientos relativos de
cada propésito planteado para esta sesion experimental. Tus conclusiones
deben estar sustentadas en los resultados obtenidos y en los conceptos tedéricos

base para el tema abordado.

POST- LABORATORIO Muestreo de Solidos:

2. ¢Cual es la diferencia entre la muestra contractual y la muestra bruta?
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¢Por qué se efectia el cuarteo?

4. ¢Qué se considera materia extrafia?

Muestreo de Liquidos:

1. ¢Cual es la importancia de agitar la muestra?

2. ¢Qué se hace para muestrear liquidos estaticos?
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3. ¢Qué se hace para que la muestra sea representativa?

4. ¢Qué norma se aplica en este caso?

BIBLIOGRAFIA.

1. Loépez-Pérez, V.-M.; Composicidn quimica de los alimentos. Red Tercer Milenio.
12 Ed. 2012, 9.
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II.NOTAS
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Practica No. 2 ANALISIS SENSORIAL

FICHA GENERAL DE LA PRACTICA

CG: CG4, CG11, CG13, CG15, CG19 CE: CE4, CE7, CE9

Propdésito: Que el estudiante aprenda los principios basicos del Andlisis Sensorial,
lo mismo que aplica los diferentes tipos de Pruebas Sensoriales para que aplique
este conocimiento

en cualquier producto alimentario.

Vinculacién con la Unidad de Aprendizaje: A través de esta practica, se contribuira
a la formacién del estudiante de la Licenciatura en Nutricién, apoyado en la unidad
de aprendizaje de BROMATOLOGIA en el Bloque Il de estudio. Y con ello, sera
capaz de adquirir las competencias cognitivas y formativas basicas para en un
futuro proponer, estrategias dirigidas al Analisis Sensorial de los Alimentos en
busca de que el estudiante cumpla con la medicion e interpretacién de las
caracteristicas y atributos de los alimentos que sean percibidas por los sentidos,
asi como la clasificacion de los métodos de Evaluacion Sensorial, aplicando
métodos, técnicas y tecnologias propias de la Bromatologia, fundamentando su
ejercicio profesional en un marco ético y multidisciplinario para responder con
calidad y

compromiso a las necesidades sociales de alimentacion presente y futura.

Tiempo de dedicacion: Pre-laboratorio 50 minutos
Laboratorio 150 minutos

Post-laboratorio 50 minutos

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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La Evaluacion Sensorial se define como la disciplina cientifica utilizada para evocar,
medir, analizar e interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de los alimentos y

otras sustancias percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido.
Las propiedades sensoriales condicionan el éxito y la eleccion de un producto alimentario.

El interés de evaluar estas propiedades organolépticas es con el fin de utilizar la
informacion para innovar, optimizar y controlar la Calidad Sensorial de un producto.

El Analisis Sensorial, es una herramienta indispensable para estudiar la relacién entre
los datos del perfil Sensorial y sus caracteristicas fisico-quimicas de los productos y de
los datos de preferencia del consumidor.

En el Analisis Sensorial, la técnica que se utiliza para productos nuevos que saldran al
mercado junto con el area de Marketing, es llamada Focus Group. Esta metodologia
permite conocer las opiniones de un grupo de personas, sobre un producto, servicio, 0

prototipo; a través de una entrevista cualitativa y discusion grupal.

El Focus Group es util y relevante, cuando una empresa planea lanzar un producto

nuevo o servicio y precisa descubrir qué impacto tendr4 en su publico objetivo.

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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l - PRE-LABORATORIO
Define Evaluacion Sensorial
» 4\§]

¢, Qué relacién tienen los 5 sentidos con la Evaluacion Sensorial?

¢, Con qué fin se entrena un Panel en Evaluacién Sensorial?
Clasifica los métodos de Evaluacién Sensorial

Describe con tus propias palabras qué es un Focus Group
¢Para qué se hace una prueba de perfil a un producto?

Incluye la Hoja de Seguridad de los reactivos a utilizar

© N o o~ w N

Elabora un diagrama de flujo referente a la parte metodolégica
(Puedes utilizar tu apartado de NOTAS)

Il. MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS
MATERIALES REACTIVOS

Cucharas de plastico Neveras*** 200 mL NaCl al 1%***

(14 cucharas por mesa)

1 paquete de Vasos de plastico tamano “cero” *** 200 mL Sacarosa al 1%***
(venden en dulceria)
1 pza. Café soluble (marca Nescafe) *** EQUIPOS

Glutamato monosaodico presente en 1 Balanza analitica**

Doritos Nachos empaque rojo (1 paquete por equipo)

*kk

3 Frascos de 250 mL.***

2 Agitadores*

1 Limoén ***

1 Exprimidor de limones ***

Barra nutritiva Quaker linea 0% Sabor Chocolate (2 por

equipo) ***

1 Yogurt Natural Griego Yoplait sin Azucar***
1 Yogurt Natural Griego Lala ZERO***

Libramients S BAWIDO L2 RQT AHIRA=p2 MAIGALREOBRrGigAAdO por estudiantes. @A

. 1 :—‘J ,v\
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Esta practica puede desarrollarse en las cocinas o en las propias aulas; pero NO en el

[ll. PROCEDIMIENTO

laboratorio; para seguridad de los estudiantes por posible contaminacién e intoxicacion.
Actividad 1. Identificacién de sabores basicos.

1.1 Prepara 200 mL de una solucion de sacarosa al 1% en agua, en un frasco de 250 mL.
1.2 Agita hasta completar solucion
1.3 Coloca el volumen suficiente de la solucion preparada en un vaso cero, hasta el

margen de seguridad propio del vaso para evitar derrames.

1.4 Etiqueta el vaso con un plumén con la leyenda “DULCE”.

1.5 En un frasco de 250 mL. Prepara una solucion de 200 mL. NaCl al 1% en
agua potable y agita hasta completa la solucion, coloca la solucién de NacCl al
1% en un vaso cero, etiqgueta el vaso con un plumon indeleble la leyenda
“SALADO”.

1.6 Parte dos limones a la mitad y exprimirlos hasta que obtengas el jugo,
posteriormente coloca el jugo en un vaso cero, etiqueta con un plumon indeleble
que diga la leyenda “ACIDO”.

1.7 En un frasco de 250 mL, agrega 250 mL de agua potable; agrega una
cuchara cafetera de Café Soluble y agita hasta completar la solucién.
Posteriormente coloca la solucion en un vaso cero y etiqueta el vaso cero con un
plumén indeleble con la leyenda “AMARGO”.

1.8 Toma un triangulo del producto Doritos etiqueta roja y coldcalo en el vaso
cero. Etiqueta con un plumén indeleble la leyenda “UMAMI”.

1.9 Coloca los vasos en linea de izquierda a derecha, evalla y discute cada uno
de ellos, de acuerdo con las sensaciones que sentiste en el paladar y llena la
Tabla 1 de Resultados.

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, ﬂE MW
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Actividad 2. Focus Group.

2.1 Toma nuestra barra nutritiva y marca con un cédigo de tres digitos 237.

2.2 Considera como producto nuevo (barra nutritiva 237) que se lanzara al
mercado para consumidores jovenes y adultos, que cuidan su alimentacion, ten
en cuenta las siguientes caracteristicas del producto: bajo en grasa, sin azlcar
con vitaminas, minerales y sabor a chocolate. Esta barra se presentara con las
caracteristicas mencionadas para conocer la opinion del consumidor con
respecto a este producto innovador.

2.3 Prueba la barra nutritiva y contesta el cuestionario que esta en la seccion de

Resultados.

Actividad 3. Perfil de sabor vs el producto

3.1 Realiza el Perfil de Sabor a los siguientes productos lacteos:
= Lala Yogurt griego ZERO
= Yoplait griego sin azucar
Para esta evaluacion apdyate en la rueda del sabor de lacteos, anexada al final
de esta practica.
3.2 Prueba cada uno de los productos y llena la tabla de resultados Actividad 3,

segun los sabores encontrados en la rueda del sabor de lacteos

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
Tel. (769) 351 08 28 / eesjonacatepec.subsedes@uaem.edu.mx EM
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IV. RESULTADOS

Actividad 1.

Tabla 1. Percepcion del sabor

| Sabores Bésicos | Percepcidn del sabor (gustos bésicos) |
DULCE
Sacarosa al 1%
SALADO

NaCl al 1%
ACIDO

Limén
AMARGO

Café Soluble
UMAMI

Doritos

Actividad 2.

Alimento.

Saludos, el objetivo del presente estudio tiene como fin [redactar objetivo general del estudio];
para ello se le solicita su colaboracibn con un analisis sensorial sobre los productos
gastronémicos que han sido seleccionados para esta prueba.

DATOS GENERALES

Nombre del evaluador 1: Fecha de evaluacion:

Nombre del producto: Muestra:

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, H A
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Frente a usted, se encuentran varias muestras de [redactar el nombre, variedad o tipo de

producto gastronémico], las cuales deben ser evaluadas segun la intensidad que posee

cada uno de sus atributos.
Se le solicita marcar con una X el nivel de escala que usted considera que posee el

producto. Siendo 1 el menory 5 el valor mas alto.

Para saber si esta barra es del agrado del consumidor se realiz6 la siguiente encuesta:

1. ¢Te gusta el producto en general?

Me gusta Me Me Me Me Me
mucho gust gusta disgusta disgust disgusta
a poco poco a Mucho
¢ Por qué?

2. Esta barra nutritiva es baja en grasa y es sin azUcar, ¢ Te agradan estos atributos?

V. ¢Latextura del alimento?

1. Ligeramente duro | 2. Moderadamente duro | 3. Bastante duro 4. Muy duro

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
Tel. (769) 351 08 28 / eesjonacatepec.subsedes@uaem.edu.mx
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VI. ¢El alimento tiene sabor?

1. Desagradable 2. Moderadamente bueno | 3. Bastante bueno | 4. Muy bueno

VII. ¢Qué te parece el olor del alimento?

1. Desagradable 2. Moderadamente bueno | 3. Bastante bueno |[4. Muy bueno

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, U A
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1. ¢Comprarias este producto?

Si| NO

¢ Por qué?
Actividad 3.

Completa la tabla de la Actividad 3.

Tabla 2. Perfil de sabor con la rueda del sabor de lacteos. Véase Anexo.
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Rueda de Sabor de Lacteos

Rueda de familias de
olores y aromas

>
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De la actividad 2 y 3 completa la siguiente tabla, utilizando un lenguaje descriptivo
de Pruebas Organolépticas.

Dureza

Cohesividad

Elasticidad

Masticabilidad
CARACTERISTICAS MECANICA
SECUNDARIAS

Fracturabilidad

Gomosidad

| CARACTERISTICAS GEOMETRICAS | [ [ ]
Granuloso

(Sustancia cuya masa forma granulos)
Grumoso

(Liquido que solidifica, coagula. Elementos
gue se apilan o amontonan entre si)
Arenoso

Aspero

(Alimento rugoso 0 rasposo con
irregularidades)

Fibroso

(Alimento con hebras o filamentos que se
forman en el tejido de vegetales o
animales, asi como en cualquier textura
mineral)

Cristalino

(Adjetivo que se emplea para calificar
aquello que resulta propio del cristal)

Esponjoso

(Cuerpo que tiene estructura elastica

orosa y suav
Libramientd San Pablo%/n, Loca?c?ad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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Seco
(Alimento que carece de agua o humedad)

HUumedo

(Alimento que esta impregnado de agua u
otro liquido)

Jugoso

(Alimento Sustancioso)

Acuoso

(Alimento que contiene abundante agua)
Aceitoso

(Alimento que contiene aceite 0
demasiado

aceite ejemplo atlin en aceite)
Graso

(Alimento que tiene grasa o esta
constituida por grasa.

Magro

(Alimento que tiene cuerpo magro y
musculo.)

SABOR
Dulce

Acido
Amargo
Salado
Umami
Edulcorantes

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, D A
Tel. (769) 351 08 28 / eesjonacatepec.subsedes@uaem.edu.mx EM
RECTORIA
2017-2023

Una universidad de excelencia




=W/
ESCUELA DE ESTUDIOS SUPERIORES DE JONACATEPEC

Subsede Axochiapan

UNIVERSIDAD AUTGNOMA DEL
ESTADO DE MORELOS

; 1953 W

Ai‘o

|

ESCUELA DE ESTUDIOS
SUPERIORES DE JONACATEPEC

VIII. DISCUSION

Con base en tus observaciones y resultados, discute ampliamente sobre cada una de

las actividades que se realizaron en el Laboratorio

Actividad 1. Gustos basicos. Identificacion de sabores basicos.

Actividad 2. Focus Group. Entrevista para nuevos productos

Actividad 3. Perfil de sabor vs el producto

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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1. Elabora al menos una conclusién general que integre los conocimientos del

Andlisis Sensorial, sustentados en los resultados Obtenidos y en los conceptos

tedricos para el tema abordado.

X. POST-LABORATORIO
1. ¢Por qué el Analisis Sensorial es importante aplicarlo en los productos alimentarios?

2. ¢Ta, como futuro nutridlogo emprendedor, aplicarias el Analisis Sensorial?

¢En donde?

&Y por qué?

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, @ All
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XIlI.

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
Tel. (769) 351 08 28 / eesjonacatepec.subsedes@uaem.edu.mx

Residuos Organicos. Los residuos generados, son alimentos
en general. Residuos Inorganicos. Los residuos generados

son plastico y desechables.
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FICHA GENERAL DE LA PRACTICA
CG: CG4, CG11, CG13, CG15, CG19 CE: CE4, CE7, CE9

Propésito: 1. Que el estudiante determine el contenido de humedad y cenizas e

Practica No. 3 DETERMINACION DE HUMEDAD (S.T.) Y CENIZAS

interprete su importancia para la evaluacion de las propiedades fisicoquimicas y
organolépticas en alimentos frescos y procesados. 2. Que el estudiante distinga la
importancia del acondicionamiento de una muestra para el analisis de humedad y
cenizas de un alimento en estado liquido o solido. 3. Que el estudiante aplique la
determinaciéon de humedad y cenizas en un alimento para el analisis de resultados
basados en la metodologia propuesta, la normatividad vigente y tablas

nutrimentales.

Vinculacion con la Unidad de Aprendizaje: A través de esta practica, se contribuira a la
formacion del estudiante de la Licenciatura en Nutricion apoyado en la unidad de
aprendizaje de BROMATOLOGIA, en el Bloque Il de estudio, sera capaz de adquirir las
competencias cognitivas y formativas basicas para en un futuro proponer estrategias
dirigidas a evaluar la calidad nutrimental de productos alimenticios, aplicando métodos,
técnicas y tecnologias propias de la Bromatologia, para comprender la importancia de la
cuantificacion de humedad y cenizas totales, y con ello, poder tomar decisiones en el
control de calidad con las técnicas indicadas por la normatividad y la importancia en la
ingesta recomendada y sugerida a sus pacientes, fundamentando su ejercicio
profesional en un marco ético y multidisciplinario para responder

con calidad y compromiso a las necesidades sociales de alimentacion presente y futura.

Tiempo de dedicacion: Pre-laboratorio 50 minutos
Laboratorio 150 minutos

Post-laboratorio 50 minutos

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, ‘T’JT\/’;I’
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I.INTRODUCCION

Los principales componentes de mayor importancia a analizar en un alimento son: Humedad,
grasa, proteinas, cenizas y carbohidratos. El agua es el Unico ingrediente de los alimentos que
esta practicamente presente en todos ellos y su cantidad, estado fisico y dispersién en los
alimentos afectan su aspecto, olor, sabor y textura. Las reacciones quimicas y las
interacciones fisicas del agua y de sus posibles impurezas con otros componentes de los
alimentos determinan frecuentemente alteraciones importantes durante su elaboracién. Los
alimentos en general pueden considerarse integrados por dos fracciones primarias: su materia
seca y cierta cantidad de agua o humedad; esta agua no estd solamente adherida a la
superficie de los alimentos, sino que también se encuentra intimamente asociada como tal a

ellos y por tanto incorporada a su naturaleza y composicion quimica

Los métodos para la determinacion de humedad cominmente empleados son:
a. Secado
b. Arrastre con disolventes inmiscibles
c. Eléctricos
d. Quimicos
Los métodos 2 y 4 se llaman “directos”; 1 y 3 miden agua “indirectamente”. Las
técnicas analiticas no suelen cuantificar el agua total, sino la que se libera en las

condiciones del ensayo, por lo tanto, es imprescindible que estén normalizadas y

sean citadas al informar los resultados.
Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, ?‘]»\
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Las cenizas de un alimento son un término analitico equivalente al residuo inorganico
gue queda después de calcinar la materia organica a temperatura superior a 500 °C.
Se reserva la denominacién “sustancias minerales” para aquellas que se encuentran en

el alimento tal cual, previa incineracion.

El valor principal de la determinacién de cenizas (y también de las cenizas solubles en
agua, la alcalinidad de las cenizas y las cenizas insolubles en acido) es que supone un
método sencillo para determinar la calidad de ciertos alimentos, por ejemplo, en las
especias y en la gelatina es un inconveniente un alto contenido en cenizas. Las cenizas
de los alimentos deberan estar comprendidas entre ciertos valores, lo cual facilitara en

parte su identificacion.'

Il. PRE-LABORATORIO

1. Investiga y escribe de manera concisa, los diferentes Métodos de secado
y elabora con esta informacion un cuadro sinéptico.

2. Investiga y anexa la NOM de secado.

3. Investiga y anexa la Normatividad de cenizas para el alimento que se le
realizara la prueba de cenizas totales.

4. Investiga y anexa la NOM de cenizas totales.

5. Esboza un diagrama de flujo referente a la parte metodoldgica (puedes
utilizar tu apartado de NOTAS)

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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. MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS

MATERIALES REACTIVOS

1 Caja Petri de vidrio a peso constante*

1 Vaso de precipitado de 100 mL*

1 Mortero con Pistilo*

1 Desecador*

1 Espatula acanalada EQUIPOS

1 Crisol a peso constante* 1 Balanza de capacidad de 1000g
calibrada**

1 Mortero con Pistilo* 1 Estufa con termostato a 110 °C**

5 g de Arroz homogenizado (Cenizas)*** 1 Mufla a 550 °C**

10 g de Arroz homogenizado (Humedad)***

*Por equipo, ** Por grupo, ** Material proporcionado por estudiantes.
IV. PROCEDIMIENTO
Actividad 1. Determinacion de Humedad (S.T.)
4.1 Tara la caja Petri a peso constante
4.2 Pesa 10 g de muestra previamente molida en el mortero
4.3 Seca por 3 h en la estufa a 110 °C
4.4 Enfria en el desecador

4.5 Pesa la muestra seca y determina Sélidos totales y humedad

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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Actividad 2. Determinacion de cenizas
2.1 Pesa en el crisol a peso constante, 5 g de arroz homogenizado
2.2 Calcina en la mufla a 550 °C por 3 h
2.4 Deja enfriar en el desecador
2.5 Vuelve a pesar el crisol

2.6 Determina las cenizas con los valores obtenidos

V. RESULTADOS
1. Adjunta al reporte el diagrama de flujo elaborado
2. Completa la siguiente tabla y determinar Soélidos totales y
humedad Tabla 1. Determinacion de Humedad y Sdélidos Totales.

10 g muestra 100%
(MS)-----mmmmmmmmm e X = % de solidos totales
10 g muestra

100
% (MO-MS)------------ X =% de

humedad
3. Llena la siguiente tabla y determinar las cenizas con los valores obtenidos

Tabla 2. Determinacion de Cenizas.

Masa Residuo
Inicial calcinado
59
5 g muestra 100%
Residuo calcinado------------=======n--- X = % de cenizas obtenidas
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VI. DISCUSION
1. En caso de discrepancia entre la normatividad (y/o etiquetado) y los resultados
obtenidos, discute la causa en dicha diferencia o posibles fuentes de error

(métodos, instrumental, etc.).

2. Adicionalmente puedes apoyarte en las respuestas a tus preguntas del post laboratorio.

VIl. CONCLUSIONES
1. Elabora al menos una conclusion que integre los conocimientos relativos de cada
propésito planteado para esta sesion experimental. Tus conclusiones deben
estar sustentadas en los resultados obtenidos y en los conceptos tedricos base

para el tema abordado.
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VIII. POST LABORATORIO

1. ¢ Por qué se tara la caja Petri a peso constante?

2. La norma de secado, ¢ es general para todos los alimentos?

3. ¢, Qué materiales son los indicados en esta practica de acuerdo con la NOM?

4. ¢ Cuantos diferentes ensayos de cenizas existen?

5. En esta préctica, ¢ Qué método se utilizo?

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, @ All
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6. ¢ Cudles son los minerales que se podran encontrar en este desarrollo?

IX. DISPOSICION DE RESIDUOS
No se generan residuos en esta practica. La muestra de sélidos puede ser desechada

en la basura municipal.

X. BIBLIOGRAFIA.

1. Andlisis Bromatolégico, Instituto de Tecnologia ORT, 18

2. Analisis de Alimentos. Fundamentos y Técnicas. Universidad Nacional
Autonoma de México, 20.

3. Navarro-Marquez, M.-A.; Analisis de Alimentos 1. Manual de Précticas. Colegio
de Bachilleres del Estado de Sonora. México, 2007, 9.

4. Serna-Rivera, L.-F.; Lopez-Garcia, S.-M.; Actualizacion del manual de
laboratorio de analisis de alimentos, Facultad de Tecnologia, Universidad de
Tecnologia de Pereira, 2010, 37-38.

XI.NOTAS.
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DETERMINACION DE PROTEINAS TOTALES Y FIBRA CRUDA
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FICHA GENERAL DE LA PRACTICA
I. INTRODUCCION

Estructuralmente, las proteinas son polimeros cuyas unidades basicas son
aminoacidos, unidos por un enlace caracteristico que recibe el nombre de enlace
peptidico. La secuencia de residuos de aminoacidos caracteriza a una proteina y las
propiedades fisicas, quimicas y nutricionales dependen de la composicion en
aminoacidos de la molécula proteica y de la forma como se enlazan para conformar su
estructura.

En el trabajo de rutina se determina mas frecuentemente la proteina total que las
proteinas o aminoacidos individuales; y puesto que el nitrdgeno representa en la
mayoria de las sustancias proteicas un porcentaje relativamente constante (alrededor
del 16%), la determinacion sirve como una medida del contenido proteico en los

alimentos. Sin embargo, el nitrégeno puede encontrarse en los alimentos como:

a) Proteinas, péptidos y aminoéacidos.

b) Compuestos basicos volatiles: amoniaco, sales de amonio, aminas.

c) Compuestos basicos fijos (especialmente en carnes): urea, creatina, creatinina,
purinas, hipoxantina, etc.

d) Nitrégeno inorganico: nitratos y nitritos.

Las determinaciones analiticas de estos diversos tipos de sustancias nitrogenadas
permiten estudiar el valor nutritivo del alimento, medir grados de actividad proteolitica,
controlar la genuinidad del producto, obtener un indice rapido de contaminacion
microbiana, cumplir con normas toxicolégicas en cuanto a contenidos de nitritos y

nitratos, deducir el grado de impurificacién de aguas con materia organica. TW R
UA
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El método de Kjeldahl determina la materia nitrogenada total, la cual incluye tanto las

no proteinas como las proteinas verdaderas (excluyéndose nitratos y nitritos, asi como
hidracinas y azocompuestos). Estas se calculan multiplicando en nitrégeno total (N) por
un factor empirico (N x f) y el resultado se expresa como proteina presente en la

muestra de alimento.

Por otro lado, para el caso de la Determinacion de Fibra Cruda, este método se basa
en la digestion &cida y alcalina de la muestra obteniéndose un residuo de fibra cruda y

sales que con calcinacién posterior se determina la fibra cruda.'*

Il. PRE-LABORATORIO
1. Investiga y anexa la Normatividad de proteinas totales.
2. Investiga y escribe en una tabla el factor de nitrégeno de diversos alimentos a analizar.
3. Esboza un diagrama de flujo referente a la parte metodoldgica (Puedes utilizar tu

apartado de NOTAS)

. MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS
Esta Practica se llevara a cabo a modo de revision documental, a través de bibliografia

sugerida y fuentes de referencia que podras consultar en la red,

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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IV. PROCEDIMIENTO
Esta Practica puede desarrollarse en el aula o a modo de tarea en casa.

Actividad 1. Determinacion de Proteinas Totales

1.1 Observa y analiza con detalle el siguiente video de
la red:

https://www.youtube.com/watch?v=LTddjl6jkp4

Contesta el cuestionario que se encuentra en la seccion de Resultados.

Actividad 2. Determinacion de Fibra Cruda
2.1 Observa y analiza con detalle el siguiente video de
la red:

https://www.youtube.com/watch?v=v1J1lmauZgnk

2.2 Contesta el cuestionario que se encuentra en la seccion de Resultados.

V. RESULTADOS
1. Menciona dos razones por las cuales estas practicas se llevan a cabo a modo de

revision documental y videografica.

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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Cuestionario 1. Determinacion de Proteinas Totales

Contesta el siguiente cuestionario.

1. Amplia tu investigacién documental y escribe aqui un breve y conciso parrafo de

la informacién que investigues sobre la Determinacién de Proteinas.

2. Incluye la Bibliografia de referencia de tu investigacion, en formato Vancouver:

UA
EM
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3. Elabora una tabla con los Materiales, Equipos y Reactivos que se requirieron

para la practica que observaste en el video.

MATERIALES REACTIVOS

EQUIPOS

4. Investiga las Hojas de Seguridad de los reactivos que se utilizan en la Préactica
gue observaste en el video. Con la informacidén consultada, llena el siguiente

formato para cada uno de los reactivos.

Férmula Quimica
Quimico/Sistemdtico bre Comiin Cond da
Peso Molecular Densidad/PE/PF CRETI
ROMBO NFPA (Identificacién de Peligro) PROTECCION PERSONAL
SALUD
REACTIVIDAD PELIGRO ESPECIFICO

TIPOS DE
PELIGROI PELIGROSI SINTOMAS PRIMEROS AUXILIOS/
EXPOSICION AG uUDos PREVENCION LUCHA CONTRA INCENDIOS

m@ |
|
|
|

Consideraciones sobre
Disposicion

.=u=u=u=|

DERRAMES Y FUGAS Consideraciones Ecologicas EE
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Peso original de la muestra (MO) Peso de la muestra seca (MS)
109
CG: CG4, CG11, CG13, CG15, CG19 CE: CE4, CE7, CE9

Propdsito: 1. Que el estudiante comprenda y describa la metodologia para la determinacién del
contenido de proteinas totales y fibra cruda e interprete su importancia para la evaluacién de las
propiedades fisicoquimicas y organolépticas en alimentos frescos y procesados, de la vida
cotidiana y de importancia en la industria alimentaria. 2. Que distinga la importancia del
acondicionamiento de una muestra para la determinaciébn de proteinas totales y la
determinacion de fibra cruda en un alimento en estado liquido o sélido. 3. Que reconozca y
describa la importancia de la determinacion de proteinas totales y fibra cruda en un alimento
para el andlisis de resultados basados en la metodologia propuesta, la hormatividad vigente y
tablas

nutrimentales.

Vinculacion con la Unidad de Aprendizaje: El estudiante de la Licenciatura en Nutricibn apoyado en
la unidad de aprendizaje de BROMATOLOGIA, en el Bloque Il de estudio, sera capaz de adquirir
las competencias cognitivas y formativas basicas para en un futuro proponer estrategias dirigidas a
evaluar la calidad nutrimental de productos alimenticios, aplicando métodos, técnicas y tecnologias
propias de la Bromatologia, para comprender la importancia de la cuantificacion de proteina y fibra
cruda y con ello, poder tomar decisiones en el control de calidad con las técnicas indicadas por la
normatividad y la importancia en la ingesta recomendada y sugerida a sus pacientes,
fundamentando su ejercicio profesional en un marco ético y multidisciplinario para responder con
calidad y

compromiso a las necesidades sociales de alimentacién presente y futura.

Tiempo de dedicacion: Pre-laboratorio 50 minutos
Laboratorio 150 minutos
Post-laboratorio 50 minutos
UA
Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, TAA
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5. Esboza un Diagrama de Flujo de la parte metodoldgica aplicada en el
desarrollo de la Practica que observaste en el video.

6. Afade unaimagen del Aparato que se monta para realizar la Determinacion de
Proteina Cruda. Y escribe sus partes que lo componen.

7. Escribe la formula principal que se utiliza para el calculo de Proteina Cruda con
este método experimental.

8. ¢Cbmo se llama el método empleado para el andlisis y determinacion de Proteinas
Totales?

9. Numera y menciona las etapas de este método.

10. ¢ Cudles son los principales reactivos que se utilizan en este método?

11. Menciona al menos 3 observaciones que hayas realizado en el video en el que
detectas que no se hayan cumplido Normas de Seguridad y Normas de Buenas
Practicas de Laboratorio.

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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Cuestionario 2. Determinacion de Fibra Cruda

1. Amplia tu investigacion documental y escribe aqui un breve y conciso parrafo de
la informacién que investigues sobre la Determinacién de Fibra Cruda.

2. Incluye la Bibliografia de referencia de tu investigacion, en formato Vancouver:
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3. Elabora una tabla con los Materiales, Equipos y Reactivos que se requirieron
para la Préactica que observaste en el video.

MATERIAL REACTIV
ES oS
EQUIPOS

4. Investiga las Hojas de Seguridad de los reactivos que se utilizan en la Préactica
gue observaste en el video. Con la informacidén consultada, llena el siguiente
formato para cada uno de los reactivos.

Férmula Quimica
Nombre Quimico/Sistematico Nombre Comiin Condensada
Peso Molecular Densidad/PE/PF CRETI
ROMBO MNFPA (Identificacion de Peligro) PROTECCION PERSONAL
SALUD [ INFLAMABILIDAD ]
REACTIVIDAD PELIGRO ESPECIFICO

EXPOSICION AGUDOS PREVENCION LUCHA CONTRA INCENDIOS
[ |
EXEN | | R |
R |
Ewessmon ][I |
[ | |

Consideraciones sobre

DERRAMES Y FUGAS EE Consideraciones Ecoldégicas . A
Disposicion
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5. Esboza un Diagrama de Flujo de la parte metodoldgica aplicada en el desarrollo
de la Practica que observaste en el video.

6. Escribe la féormula principal que se utiliza para el calculo de Fibra Cruda con este
método experimental.

7. Numera y menciona las etapas de este método.

8. ¢Cudles son los principales reactivos que se utilizan en este método?

9. ¢Por qué razdn este método implementa una Digestion Acida y una Digestion Alcalina?

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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10. ¢ Para qué se usa una muestra y un blanco?

11. ¢, Como sabes que el residuo que se obtiene al final del procedimiento
es Fibra? Fundamenta tu respuesta.

12. Menciona al menos 3 observaciones que hayas realizado en el video en el
gue detectas que no se hayan cumplido Normas de Seguridad y Normas de
Buenas Préacticas de Laboratorio.

VI. DISCUSION
1. En caso de discrepancia entre la normatividad (y/o etiquetado) y los resultados
obtenidos, discute la causa en dicha diferencia o posibles fuentes de error
(métodos, instrumental,etc.)

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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VIl. CONCLUSIONES
1. Elabora al menos una conclusién que integre los conocimientos relativos de cada
proposito planteado para esta sesion experimental. Tus conclusiones deben
estar sustentadas en los resultados obtenidos y en los conceptos teéricos base
para el tema abordado.

VIIl. POST-LABORATORIO
1. ¢Cual es la diferencia entre proteina vegetal y animal?

2. ¢Qué error genera el medir nitrégeno inorganico?

3. ¢Qué método alterno se podria utilizar para la determinacion de proteinas?

4. ¢ Cuadles son las moléculas que forman los componentes de la Fibra Cruda?

UA
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5. ¢Qué material es el que queda como residuo?

6. ¢Qué expresa la fibra cruda?

IX. DESECHOS.
En esta Practica no se generaran desechos, debido a que fue realizada a modo de
revision documental y videogréfica.

IX. BIBLIOGRAFIA.

1. Analisis de Alimentos. Fundamentos y Técnicas. Universidad Nacional
Auténoma de México, 20.

2. Andlisis Bromatolégico, Instituto de Tecnologia ORT, 18

3. Navarro-Marquez, M.-A.; Analisis de Alimentos 1. Manual de Practicas. Colegio
de Bachilleres del Estado de Sonora. México, 2007, 11.

4. Serna-Rivera, L.-F.; LoOpez-Garcia, S.-M.; Actualizacion del manual de
laboratorio de analisis de alimentos, Facultad de Tecnologia, Universidad de

Tecnologia de Pereira, 2010, 48.

X. NOTA.
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ETERMINACION DE CONTENIDO DE GRASAS POR EL METODO DE SOXHLET Y
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FICHA GENERAL DE LA PRACTICA
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I. INTRODUCCION

La palabra lipido (del griego lipos, grasa), originalmente se definia como “sustancia
insoluble en agua, pero soluble en disolventes organicos como cloroformo, hexano
y éter de petréleo”.

El término grasa cruda, se considera como el contenido de grasa de un producto
gque puede ser extraido por dichos disolventes apolares. Para hacer la
determinacién de la grasa cruda, puede emplearse el método de Soxhlet que
consiste en una extraccion intermitente de una muestra seca y molida con un
disolvente recién condensado.

Ademas de los métodos clasicos, se han desarrollado técnicas que miden los
cambios en las propiedades fisicas, tal como el punto de fusién, que corresponde a
la temperatura a la que las grasas en fase solida cambian al estado liquido, y asi es
posible su aislamiento del producto para su cuantificacion de forma brutal.

La composicion quimica y, por lo tanto, el aporte nutrimental de los productos
carnicos es en extremo variable pues dependen de multiples variables. El tocino se
considera un derivado carnico que tiene un contenido mayoritario en
macronutrientes de naturaleza lipidica.

Tabla 1. Composicion general del tocino
Componente | Aporte porcentual

Energia (kcal) | 532
Humedad 31.6%
Cenizas 7.8%
Proteina bruta | 3.7%
Carbonhidratos | 0.0%
Lipidos 57.5%
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II. PRE-LABORATORIO

1. Investiga la definicion de Tocino con base en su contenido de grasa.

2. Investiga y anexa la normatividad vigente de grasas totales en cada uno de los
productos a analizar.

3. Investiga y anexa el contenido de grasa de acuerdo con el etiquetado de cada
uno de los alimentos a analizar.

4. Esboza un diagrama de flujo referente a la parte metodoldgica.

. MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS

MATERIALES* REACTIVOS***
1 Equipo Soxhlet* 180 mL de Hexano*
1 Soporte universal
1 Probeta 100 mL*

1 Agitador magnético* EQUIPOS**

1 Vidrio de reloj* 1 Desecador**

1 Vaso de precipitados de 250 mL 1 Balanza analitica *

1 Dedal Soxhlet*** 1 Rotaevaporador**

2 Pinzas de 3 dedos* 2 Parrilla de calentamiento

con agitacion*

1 Agitador de Vidrio*

2 Espéatulas*

1 metro de manguera de latex para refrigerante***

1 rollo de toallas secantes de cocina***

1 Barra de chocolate macizo: Carlos V, Lindt, Turin,
Larin, Cremino, Hershey*** Estas marcas seran
designadas por

equipo

50 g de Tocino marca Fud, San Rafael, Bafar, Swan,
Sabori,

Oscar mayer*** Estas marcas seran designadas por
equipo

*Por equipo, ** Por grupo, *** Material proporcionado por estudiantes
Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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[ll. PROCEDIMIENTO
Actividad 1. Determinacion de grasa bruta por método de Soxhlet.

1.1 Adiciona 180 mL de hexano en un matraz redondo de fondo plano, llevado a
peso constante, pesado y provisto de agitacion magnética.

1.2 Pesa 20 g de muestra en el dedal, previamente tarado.

1.3 Monta el equipo Soxhlet.

1.4 Calienta hasta reflujo y manténlo por 2 h.

1.5 Apaga el calentamiento y continda la agitacion.

1.6 Desmonta el equipo y retira del matraz el agitador magnético.

1.7 Concentra la fase organica en el rotaevaporador hasta sequedad.

1.8 Registra el peso con la muestra grasa y resta el peso del matraz que fue
previamente tarado.

1.9 Por diferencias de pesos, determine la grasa total de su alimento.

Actividad 2. Determinacion de lipidos por fusion.

1.1 Pesa un vaso de precipitado de 250 mL y registra el peso.

1.2 Pesa 50 g de tocino troceado y colocalo en el vaso de precipitados, previamente
tarado.

1.2 Pesa por separado 2 hojas de papel absorbente de cocina y registra el peso.

1.3 Calienta el vaso de precipitados con el tocino en la parrilla hasta que se funda la
grasa.

1.4 Drena el tocino y colocalo en papel para que la grasa se adhiera a él.

1.5 Pesa el papel con grasa.

1.5 Pesa el vaso de precipitados con la muestra grasa y el papel para determinar

cuanto se aislo de grasa.

1.6 Calcula el porcentaje de grasa aislada.
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IV. RESULTADOS
Actividad 1. Determinacion de grasa bruta por método de Soxhlet.

1.1 Muestra los célculos para la obtencidn de grasa total en la muestra de chocolate.

% grasa total = grasa obtenida x 100

M

donde:

M= 20 g (o la masa que hayas pesado originalmente en el vaso de precipitados)

1.2. Registra la cantidad de grasa aislada de cada uno de los equipos en la siguiente
tabla.

Tabla 1. Determinacion por el método de Soxhlet del contenido de grasa en chocolates de
diferentes marcas.

Muestra Resultado (mg de grasa/20 g de
muestra)

Carlos V
Lindt
Turin
Larin
Cremino
Hershey
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Actividad 2. Determinacion de lipidos por fusion.

2.1 Muestra los célculos para la obtencién de grasa total en la muestra de tocino.

% grasa total = grasa obtenida x 100

M donde:

M= 50 g (o la masa que hayas pesado originalmente en el vaso de precipitados)

Grasa obtenida: grasa aislada en el vaso de precipitados + grasa aislada en el papel

secante

Grasa aislada en el vaso de precipitados: masa de vaso precipitados con grasa -

masa de vaso precipitados vacio.

Grasa aislada en el papel secante: masa del papel secante con grasa - masa del

papel secante seco.
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2.2 Registra la cantidad de grasa aislada de cada uno de los equipos en la

siguiente tabla.

Tabla 1. Determinacion por la técnica de Fusion del contenido de grasa en tocinos
de
diferentes marcas.

Muestr Resultado
a (g de grasa/50 g de muestra)
Fud
San Rafael
Bafar
Swan
Sabori

Oscar mayer

3. Adjunta al reporte el diagrama de flujo elaborado (Puedes utilizar tu apartado de
NOTAS)
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V. DISCUSION

ESCUELA DE ESTUDIOS SUPERIORES DE JONACATEPEC

Subsede Axochiapan

1. Con los valores obtenidos experimentalmente y los del etiquetado de cada

chocolate son valores que se mantienen similares

VI. CONCLUSIONES

1. Elabora, al menos, una conclusién que integre los conocimientos relativos de

cada objetivo planteado para esta sesion experimental. Tus conclusiones deben

estar sustentadas en los resultados obtenidos y en los conceptos tedéricos base

para el tema abordado.

VIl. POST-LABORATORIO

Actividad 1. Determinacion de grasa bruta por método de Soxhlet.

1. ¢Qué ventajas presenta el método de Soxhlet?

2. ¢Qué métodos se tienen disponibles para la determinacion de grasas?
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3. Aprovechando el “residuo” de esta practica, sen qué método se podria utilizar

como analito?

Actividad 2. Determinacion de lipidos por fusion.

1. ¢Es lafusion un método adecuado para el tocino?

2. Si no fuera este método ¢ Qué otro método se podria utilizar? Susténtalo.

3. Al comparar los valores de normatividad, etiquetado y obtenido ¢ Son similares?
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Viil. DESECHOS.

El residuo sdlido ya seco se deposita en el contenedor de basura municipal.

El hexano se destilara y se colocara en un frasco limpio y seco con la leyenda de “hexano
recuperado”.

La grasa se coloca en un frasco “disolventes organicos con grasas’.

IX. BIBLIOGRAFIA.

1. Badui-Dergal S. Quimica de los Alimentos. Pearson. 52 Ed 2013, 223.

2. Cornejo-Barrera L.; Lucas-Florentino B.; Sanchez-Chinchillas A. Manual de
Evaluacién Nutrimental de Alimentos. Universidad Autonoma del Estado de
Morelos. 2016, 19.

3. Kirk R.-S.; Sawyer R.; Egan H. Composicion y Andlisis de los Alimentos de
Pearson. CECSA. 92 Ed en Inglés (22 Ed en Espafiol). 1999, 25.

4. Mendoza E.; Calvo, C. Bromatologia: Composicién y propiedades de los
alimentos. McGrawHill. 2010, 167.
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PRUEBAS DE CALIDAD PARA ACEITES INDICE DE REFRACCION Y ACIDEZ EN ACIDOS
GRASOS

FICHA GENERAL DE LA PRACTICA

I. INTRODUCCION

En los aceites se realizan diversos analisis para saber su pureza. En la literatura se
indican los parametros de calidad ya que presentan valores diferentes de acuerdo con
el origen del aceite y al ser mezclados ya no se pueden considerar puros; sino que los
parametros cambiaran.

El proceso de obtencion de aceites vegetales incluye operaciones unitarias que van
desde el prensado, la separacion de la torta o0 materia sélida, desgomado y clarificacion
con el fin de obtener la fraccion lipidica que tiene importancia en la preparacion de
alimentos; los aceites son mezclas no polares y se componen quimicamente por acidos
grasos de cadena largas de carbono; los mas predominantes, son de 16 y 18 carbonos
con 1 o 2 dobles enlaces conjugados, lo que los hace susceptible a cambios quimicos
gue afectan su estabilidad y calidad para consumo. Dichos cambios dependen
principalmente de la forma de almacenamiento y la manera en que son empleados;

ademas del origen del aceite. 1-4
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II. PRE-LABORATORIO
1. Investiga y anexa la normatividad de aceites vegetales comestibles y aditivos permitidos.
2. Indica en una tabla de valores referenciados de indices de acidez e indice de refraccion.
3. Esquematiza las etapas de oxidacion de los aceites.
4. Esboza un diagrama de flujo referente a la parte metodologica (Puedes utilizar tu
apartado de NOTAS)

. MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS

MATERIALE REACTIVO
S* S**
3 matraces Erlenmeyer de 125 mL * 250 ml Etanol neutralizado con KOH 0.1 N
1 Bureta 25mL * 500 ml KOH 0.1 N
1 Pinzas para bureta * Aceites vegetales soya, cartamo, canola,
maiz,

oliva, coco*** Estas marcas seran
designadas por equipo

1 Soporte universal * Fenolftaleina al 1 % como indicador
1 Gotero * EQUIPO

2 celda para espectrofotometro * 1 Refractometro de Abbe**

1 vaso de precipitados de 100 mL * 3 Balanza analitica**

4 frasco de vidrio de boca ancha con 1 Espectrofotometro**

tapa de

100 mL ***

Papel aluminio (20*20 cm2) *** 1 Parrilla de calentamiento*

1 pedacito de cobre o 1 clavo de hierro
**k%

*Por equipo, ** Por grupo, *** Material proporcionado por estudiantes.

o o
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IV. PROCEDIMIENTO
1. Determinacion de indice de refraccion

1.1 Calibra el refractémetro de Abbe con agua destilada.

1.2 Lee la temperatura que indica el refractometro. Registra.

1.2 Mide el indice de refraccion y registra.
1.3 Compara los valores obtenidos con los investigadores en la literatura.
2. Determinacién de acidez
2.1 Pesa 5 g de muestra en un matraz Erlenmeyer de 125 mL.
2.2 Agrega 25 mL de alcohol previamente neutralizado a la fenolftaleina con KOH 0.1N.
2.3 Calienta en bafio maria a ebullicion incipiente.
2.4 Titula con KOH 0.1N usando fenolftaleina como indicador. Agita fuertemente
después de cada adicién del alcali para asegurar la completa neutralizacion de los
acidos libres. El vire se presenta en una coloracion ligeramente rosa permanente por un
minuto.
3. Realiza por duplicado. Capacidad antioxidante
3.1 Prepara las muestras en frascos de vidrio de la siguiente manera:

a) Aceite calentado a 220 °C por 5 min, expuesto a la luz y oxigeno

b) Aceite con metal, expuesto a la luz y oxigeno

c) Aceite expuesto a la luz y oxigeno

d) Aceite tapado almacenado a 25°C
3.2 En un matraz volumétrico de 25 mL, realiza la dilucién de 1 g de muestra

aforando con hexano.
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3.3 Calibra el espectrofotdmetro con hexano como blanco a A = 232 nm para oxidacion

primaria'y A = 270 nm para oxidacién secundaria.

3.4 Lee la absorbancia de cada muestra en celdas de cuarzo

3.5. Repite el paso 3.2, 3.3 y 3.4 para monitorear el cambio en el estado de
oxidacioén en el aceite, en cada muestra, al menos por 3 semanas. Una medicién
cada 7 dias.

V. RESULTADOS

1. Muestra los célculos para la obtencion de acido oleico
Ecuacion 1

% Acido Oleico= (mL KOH) (N KOH) (meqg del &cido)
X FD 100 mL de la muestra

Dénde: mL KOH = Mililitros gastados de KOH en la titulacién N KOH = Normalidad de la
solucién de KOH meq acido = Miliequivalentes del acido oleico (0.282 meq, meq = Nx
1000mL) FD = Factor de dilucion mL de la muestra = Mililitros de la muestra preparada

2. Grafica el coeficiente de extincion molar para evaluar la capacidad antioxidante

A
K; (—

Donde:

K= Coeficiente de extincion molar a A =232 6 270
A, = Absorbancia de muestraa A =232 6 270

C = Concentracién de muestra g/100 mL

Adjunta al reporte el diagrama de flujo elaborado (Puedes utilizar tu apartado de NOTAS
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DISCUSION

1. De acuerdo con tu investigacion se tienen los datos de indices de diversos
aceites, ¢ Se parecen a los obtenidos de manera experimental?

2. De acuerdo con la grafica ¢, Cuales son los factores que deterioran los aceites
vegetales comestibles?

II. CONCLUSIONES

1. Elabora, al menos, una conclusién que integre los conocimientos relativos de
cada objetivo planteado para esta sesion experimental. Tus conclusiones
deben estar sustentadas en los resultados obtenidos y en los conceptos
tedricos base para el tema abordado.

. POST-LABORATORIO
1. ¢ Coinciden los valores de la literatura con los obtenidos?

2. ¢Es actual la normatividad encontrada?
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"7"3. ¢ Existe Norma para mezcla de aceites?

4. Investiga cudles son los antioxidantes permitidos en aceites comerciales y cual
es su mecanismo de accion.

IV.DESECHOS.

De la determinacion de acidez, los desechos se depositaran en el bote etiquetado en
“soluciones acuosas acidas”

Los desechos de hexano se depositaran en un recipiente etiquetado como “Soluciones
organicas”

IX. BIBLIOGRAFIA.
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2016 [consultado 17-octubre- 2021];18(4), 395-402.
doi.org/10.18271/ria.2016.231
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[Internet] 2009  [consultado  17-  octubre-2021]; 60(2): 155-160.
DOI:10.3989/096908

3. Paz l. y Molero M. Aplicacién de la espectrofotometria UV-visible al estudio de la
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4. ALIMENTOS — ACEITES Y GRASAS VEGETALES O ANIMALES -
DETERMINACION DE ACIDOS GRASOS LIBRES - METODO DE PRUEBA-
NORMA MEXICANA NMX-F-101-SCFI-2012

) Préactica No. 7 )
CEREALES. PROTEINAS EN HARINA DE TRIGO: DETERMINACION DE GLUTEN

FICHA GENERAL DE LA PRACTICA
CG: CG4, CG11, CG13, CG15, CG19 | CE: CE4, CE7, CE9

Proposito: 1. Que el estudiante determine el contenido de gluten y explique su

importancia para la evaluacion de las propiedades fisicoquimicas y organolépticas
en alimentos frescos y procesados, de interés en la vida cotidiana y en la industria
alimentaria. 2. Explique la importancia del acondicionamiento de una muestra para
la determinacion de contenido de gluten en un alimento en estado liquido o soélido.
3. Determine el contenido de gluten en un alimento para el analisis de resultados
basados en la metodologia propuesta, la normatividad vigente y tablas

nutrimentales, emitiéndolo en un informe de resultados.

Vinculacién con la Unidad de Aprendizaje: El estudiante de la Licenciatura de
Nutricion que cursa la unidad de aprendizaje de BROMATOLOGIA, en su Bloque 1V,
sera capaz de adquirir las competencias del saber y saber hacer para que en el
futuro tome decisiones en el ambito profesional con responsabilidad en cuanto a la
determinacién del contenido de gluten en el trigo y la importancia del mismo en la
dieta, al desarrollar técnicas para la cuantificacion de esta proteina que en unos
pacientes es de relevancia la supresion de la misma, y a su vez

necesaria para otros, midiendo en las harinas un parametro de calidad de diversas
harinas

Tiempo de dedicacion: Pre-laboratorio 50 minutos

Laboratorio 150 minutos

Post-laboratorio 50 minutos
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I.INTRODUCCION

Todos los cereales pueden molerse y obtener harina. La harina de trigo es el resultado
de la molienda del grano de trigo, el endospermo se separa del salvado y del germen 'y
se muele hasta obtener la harina.

Las proteinas de la harina de trigo absorben grandes cantidades de agua, una cualidad
importante en la formacion de masas elasticas y esponjosas. Estas proteinas absorben
hasta un 200% de su peso en agua mientras que el almidén absorbe el 15%.

Si se hidratan juntos gliadina y glutenina, forman una estructura llamada gluten, que es
una red elastica y que atrapa varios elementos sin que se dafien o liberen. Los
elementos que se atrapan son granulos de almiddn, grasas, azUcares, burbujas de gas

y agua.

Il. PRE-LABORATORIO
1. Investiga y anexa la normatividad del contenido de gluten en las diferentes harinas de
trigo.
2. ¢Qué es el gluten?
3. Investiga la forma de calcular el contenido de gluten
4. Esboza un diagrama de flujo referente a la parte metodologica (Puedes utilizar tu
apartado de NOTAS)

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, )
Tel. (769) 351 08 28 / eesjonacatepec.subsedes@uaem.edu.mx EEJM




_—\ =
“M‘Figgé Y ESCUELA DE ESTUDIOS SUPERIORES DE JONACATEPEC

Subsede Axochiapan

UNIVERSIDAD AUTGNOMA DEL
ESTADO DE MORELOS

(e
|

ESCUELA DE ESTUDIOS

ll. MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS

MATERIALES* REACTIVOS
1 Agitador de vidrio Harina de trigo ***
1 Espatula Agua destilada
1 Malla de 100 mesh
1 Capsula de porcelana EQUIPOS**
1 vaso de precipitados de 250 mL 3 Balanza analitica
1 Estufa a 110 oC

*Por equipo, ** Por grupo, *** Material proporcionado por estudiantes.

IV. PROCEDIMIENTO

Coloca 50 g de harina de trigo en un vaso de precipitados de 250 mL

Adiciona 100 mL de agua y deja reposar 2 horas.

Cuela la mezcla en mallas de 100 mesh

Pesa la masa resultante.

Pon a secar en la estufa en una capsula de porcelana, previamente llevada a peso
constante

Enfria y vuelve a pesar

7. Calcula el porcentaje de lo secado.

vk wn e

o

V. RESULTADOS
1. Muestra los calculos para la obtencion de contenido de gluten.
2. Adjunta al reporte el diagrama de flujo elaborado (Puedes utilizar tu apartado de NOTAS)

VI. DISCUSION

1. De acuerdo a la normatividad en cuanto al contenido de gluten, ¢ Qué tipo de
harina se encuentra en el mercado?
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VIl. CONCLUSIONES
1. Elabora, al menos, una conclusién que integre los conocimientos relativos de
cada objetivo planteado para esta sesion experimental. Tus conclusiones deben
estar sustentadas en los resultados obtenidos y en los conceptos tedricos base
para el tema abordado.

VIIl. POST-LABORATORIO
1. ¢Cual es la funcionalidad del gluten?

2. El gluten provoca un trastorno a un grupo de personas, ¢ Cual es ese trastorno?
¢ Es real ese dato? Justifica tu respuesta.

3. ¢Los valores obtenidos, experimentalmente en los resultados, coincidieron con
lo esperado?

4. ¢A qué calidad corresponde del trigo?
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IX. DESECHOS.

El residuo sélido se raspa de la capsula y se desecha en la basura municipal.
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» .4\§ ANALISIS DE FRUTAS Y VERDURAS
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FICHA GENERAL DE LA PRACTICA

. INTRODUCCION

En la actualidad las Frutas y Verduras son un grupo de alimentos muy socorridos por
la Industria Alimentaria para el desarrollo de productos procesados; lo anterior debido
a la tendencia de los consumidores a buscar productos con una connotacién de ser
mas saludables o con una posibilidad de mejorar cualquier dieta por las propiedades
nutricionales que se les atribuyen a dichos alimentos, entre ellas el aporte de vitaminas
y minerales, sin un valor calérico excesivo.

Asi mismo, el sabor agradable y posibilidad de empatar con cualquier otro alimento, les
da una versatilidad en el uso culinario actual, lo cual se convierte en un atractivo

adicional para el consumidor.

Es asi como se desarrolla una gran cantidad de productos basados en el uso de Frutas
y Verduras, entre ellos: bebidas, congelados, salsas, aderezos, enlatados, entre
muchos otros.

Es entonces que la adicion de solutos a los productos elaborados con estos alimentos
representa una posibilidad de alargar su vida util y hacerlos disponibles todo

el afo, proporcionando al consumidor una posibiidad a su  consumo.

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, | =
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estas. Se trata de una unidad de medida que la industria alimentaria utiliza

habitualmente para alimentos y bebidas como el vino, la fruta en conserva, los zumos y
los refrescos. Pero también es una escala para medir la concentracién de azlcar de la
fruta fresca en la tienda o incluso de la que esta sin recoger aun en el campo.

El objetivo de medir los grados Brix en la fruta fresca o en las frutas en conserva es,

obviamente, diferente.

Este método se basa en la medicibn de la densidad aparente, dada por la
concentracion de sélidos disueltos y en la suspension, empleando para el efecto un
refractobmetro, con escala en grados brix y calibrado a 293 K (20° C). Haciendo la
anotacion de que:

1° Bx = 1% Sacarosa en peso

Fig. 1. Refractdmetro comercial
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@Y CG4, CG11, CG13, CG15, CG19 | CE: CE4, CE7, CE9

Rosito: 1. Que el estudiante determine el contenido de grasas totales y lipidos por el

do de Soxhlet y fusion respectivamente, y explica su importancia para la evaluacion

- gleias propiedades fisicoquimicas y organolépticas en alimentos frescos y procesados. 2.
Explique la importancia del acondicionamiento de una muestra para la determinacion de
grasas totales y lipidos por el método de Soxhlet y Fusion, respectivamente, en alimentos
en estado solido, de importancia en la industria alimentaria. 3. Determine el contenido de
grasas totales por el método de Soxhlet y lipidos por el método de Fusion en alimentos
para el andlisis de resultados basados en la metodologia propuesta, la normatividad
vigente y tablas nutrimentales emitiéndolos en un informe de resultados.
Vinculacion con la Unidad de Aprendizaje: El estudiante de la Licenciatura de Nutricion que
cursa la unidad de aprendizaje de BROMATOLOGIA, en sus Bloques Il y I, sera capaz de
adquirir las competencias del saber y saber hacer para que en el futuro tome decisiones en el
ambito profesional con responsabilidad en cuanto a la determinacién del contenido de grasas
empleando el método de Soxhlet y la técnica de fusion para el andlisis de productos de
consumo cotidiano por la poblacion mexicana y con ello considerar su incorporacién en la
dieta, basado en la evaluacion de los contenidos nutrimentales reportados en el

etiguetado y algunas otras propiedades.
Tiempo de dedicacion: Pre-laboratorio 100 minutos

Laboratorio 150 minutos

Post-laboratorio 100 minutos

CG: CG4, CG11, CG13, CG15, CG19 CE: CE4, CE7, CE9

Propésito: 1. Que el estudiante determine los indices de refraccion y acidez en acidos
grasos y explique su importancia para la evaluacién de las propiedades fisicoquimicas y
organolépticas en alimentos frescos y procesados, de interés en la vida cotidiana y la
industria alimentaria. 2. Que explique la importancia del acondicionamiento de una
muestra para la determinacién de indices de refraccién y acidez de acidos grasos en un
alimento en estado liquido o sélido. 3. Que evalle la capacidad de los antioxidantes en
aceites comerciales almacenados en diferentes condiciones. 4. Que analice e interprete
los resultados basados en la metodologia propuesta, la normatividad vigente y tablas
nutrimentales, emitiéndolos en un informe final.
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a la unidad de aprendizaje de BROMATOLOGIA, en su Bloque llI, sera capaz de adquirir
s_competencias del saber y saber hacer para en el futuro tomar decisiones en el ambito
» j]rS{ sional con valores éticos que conduzcan al estudiante en un &dmbito de respeto, al
—madejar técnicas para la cuantificacion de indices de refraccion y de acidez en aceites asi
“1"¢oitio el estado de oxidacién de un aceite de acuerdo a la capacidad antioxidante de los
aditivos en un alimento

como parametros de calidad.

@ulaeién con la Unidad de Aprendizaje: El estudiante de la Licenciatura de Nutricion que
e

Tiempo de dedicacion: Pre-laboratorio 50 minutos
Laboratorio 150 minutos
Post-laboratorio 50 minutos
CG: CG4, CG11, CG13, CG15, CG19 CE: CE4, CE7, CE9

Proposito: 1. Que el estudiante analice y determine la composicion, propiedades,
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren los alimentos como
consecuencia de los procesos tecnoldgicos. 2. Aplique los procesos basicos en el andlisis
y determinacién de azucares no reductores (sélidos totales) en grados Brix de las frutas y
verduras o sus productos derivados. 3. Aplique los procesos basicos en el analisis y
determinacion del porcentaje de acidez en frutas y verduras o sus productos derivados. 4.
Conozca y comprenda la importancia de la determinacion de azlcares en frutas. 5. Cree
informes con relacién al contenido de un producto alimenticio y sus ingredientes.

Vinculacion con la Unidad de Aprendizaje: El estudiante de la Licenciatura de
Nutricion que cursa la unidad de aprendizaje de BROMATOLOGIA, en su Bloque 1V,
sera capaz de adquirir las competencias del saber y saber hacer para que en el
futuro tome decisiones en el ambito profesional con responsabilidad en cuanto a dos
técnicas de laboratorio especificas para determinar la calidad de algunos productos
industrializados y no industrializados, derivados de

frutas o verduras.

Tiempo de dedicacion: Pre-laboratorio 50 minutos

Laboratorio 150 minutos

Post-laboratorio 50 minutos
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Fig. 2. Escala visible en refractometro comercial

FACTOR DE CORRECCION
Si la temperatura del jugo es mayor de 293 K sumar al grado Brix, la correccion

numeérica correspondiente y si la temperatura es menor, restarla.

PORCENTAJE DE ACIDEZ

Otro factor de calidad intrinseco a los productos derivados de frutas y verduras es el %
de acidez. La acidez titulable podemos definirla como la cantidad de acidos que se
encuentran en una sustancia dada, ya sea de origen corporal o en los alimentos o en
cualquier sustancia proveniente de algun proceso industrial.

Se determina mediante procedimientos fisicoquimicos y su valor se expresa como un
porcentaje en relacion con el acido predominante en la sustancia. Algunos derivados de
frutas y verduras basan su sabor y consistencia en la relacion que contienen de los
diferentes acidos organicos que los constituyen. Algunos de los mas usualmente

encontrados son el &c. malico, el &c. citico y el A&c. tartarico.l®
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. Elabora un diagrama de flujo del desarrollo de la practica, contemplando las
¢ |« \imdicaciones del profesor durante la discusion y explicacion del trabajo
—— éxperimental.
2" Investiga, comprende y describe, de manera concisa, el concepto de sélidos
solubles, mediciones de concentracion, ° Brix y &cidos organicos.
3. Investiga la normatividad vigente en México, aplicable a la elaboracion de
derivados de frutas y verduras, en especial bebidas.
4. Investiga y presenta los °Bx de las bebidas elaboradas con frutas y verduras que
sean mas comunes en tu localidad.
5. Investiga la tabla de correccion en la toma de lectura de los grados Brix, por
efecto de la temperatura.
Actividad 2

El alumno debera reunir y acondicionar todo el material destinado a la practica de laboratorio

II. MATERIALES, EQUIPO Y REACTIVOS

MATERIALES REACTIVOS
500 mL de extracto liquido natural recién obtenido de | 1 L solucion de Hidroxido de
las siguientes frutas y verduras: naranja, zanahoria, Sodio (NaOH) 0.1 N **
mang
Jugo comercial de 3 diferentes frutas y/o verduras: Fenolftaleina**

*** Mango Boing y Mango Jumex light
Naranja del Valle y Naranja Jumex light
Splash Zanahoria-Naranja-Kiwi

2 matraz Erlenmeyer 125 mL* Agua destilada**

1 pipeta volumétrica 10 mL * Solucion Buffer pH 7

2 Vasos de precipitados 150 mL* Solucion Buffer pH 4

1 Bureta* EQUIPOS**

5 tubos de ensayo 100 x 16 mm* 1 refractometro (Brixdmetro)

1 mortero de porcelana con pistilo*
1 probeta 25 mL*

1 gradilla*

6 pipetas pasteur*

papel seda***

*Por equipo, ** Por grupo, *** Material proporcionado por estudiantes
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[l. CEDIMIENTO
< H.\\Para el porcentaje (%) de acidez
—— 9.1 Vacia 5 mL de jugo comercial de fruta y/o verdura, de ciruela, de uvay de
ST otros dos sabores que elijas (uno por vez) en el matraz Erlenmeyer.
1.2 Agrega 15 mL de agua destilada
1.3 Agrega 5 gotas de fenolftaleina
1.4 Titula con Hidroxido de Sodio 0.1 N
1.5 Calcula el % de acidez en las muestras de jugo comercial, usando la ecuacién 1:

Ecuacion 1:
% Acido= (mL NaOH) (N NaOH) (meq del
acido) X 100 mL de la muestra
Donde:

mL NaOH = Mililitros gastados de NaOH en la

titulacion N NaOH = Normalidad de la solucion de

NaOH

meq acido = Miliequivalentes del acido citrico (0.064meq, meq = Nx 1000ml)
FD = Factor de dilucion

mL de la muestra = Mililitros de la muestra preparada

1.6 Registra los resultados en la tabla 1

1.7 Repite el procedimiento para los jugos de uva y ciruela naturales, cada
uno por separado y reserva en los tubos de ensayo.

1.8 Toma evidencia fotografica

2. Para la concentracion de solidos solubles Grados Brix
Antes de comenzar esta practica, con un mortero realiza una extraccion de jugo
de las frutas y verduras elegidas, tratando de homogeneizar y filtrar el liquido
obtenido por compresion mecanica.
2.1 Coloca 2 gotas de cada jugo comercial, en el refractdmetro (Brixometro) y
cierra la tapa (Uno por vez).
2.2 Lee los °Bx por muestra.

2.3 Repite el procedimiento para los jugos naturales.
2.4 Registra los resultados en la tabla 2.

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, (EMW
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_“;4 ra la determinacion de pH
\ 3.1 Mide 10 mL de muestra y coloca en un vaso de precipitados

3.2Toma la lectura del pH del filtrado por duplicado, introduciendo el

electrodo del potencibmetro previamente calibrado, con las soluciones
reguladoras de referencia, de pH 4y pH 7.

3.4 La diferencia maxima permisible en el resultado de pruebas efectuadas por

duplicado no debe exceder de 0.1 unidades de pH, en caso contrario repite la
determinacién

3.5 Registra los resultados en la Tabla 3.

Después de obtener el valor de pH de la muestra, enjuaga el electrodo con agua

destilada, para eliminar cualquier residuo de material biol6gico y seca con papel
seda muy suavemente con ligeras palpaciones.

IV. RESULTADOS

Completa las siguientes tablas.

Tabla 1. Resultados de determinacion de Acidez titulable en muestras naturales y
comerciales de jugo de frutas y verduras

FRUTA % Acidez % Acidez % Acidez
Muestra de Muestra de Muestra de
Jugo Natural Jugo Jugo
Comercial Comercial
Light
1
2
3
PROMEDI
©)
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abla 2. Resultados de determinacion de concentracion de sélidos solubles/
- ja '}ares no reductores en muestras naturales y comerciales de jugo de frutas y

i o o verduras
FRUTA °Bx °Bx °Bx
Muestra de Muestra de Muestra de
Jugo Jugo Jugo
Natural Comercial Comercial
Light
1
2
3
PROMEDI
O

Tabla 3. Tabla de resultados de determinacion de pH en muestras naturales y
comerciales de jugo de frutas y verduras

FRUTA pH pH pH
Muestra de Muestra de Muestra de
Jugo Jugo Jugo
Natural Comercial Comercial
Light
1
2
3
PROMEDI
O
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N USION
M iscute, ampliamente, los resultados hallados durante la experimentacion,

... registrados en las tablas comparativas de % de acidez y de concentracion de
~ solidos solubles, expresadas como ° Brix entre jugos comerciales y con los
jugos naturales.

2. Compara con los resultados de otros equipos, elaborando los siguientes
gréaficos. Explica y discute lo que infieres del comportamiento de cada grafico.
Discute aqui.

2.1 Gréfico de % acidez jugos naturales. Comparando los resultados de los

diferentes equipos.

2.2 Grafico de % acidez jugos comerciales regulares. Comparando los
resultados de los diferentes equipos.

2.3 Grafico de % acidez jugos comerciales light. Comparando los
resultados de los diferentes equipos.

2.4 Grafico de °Bx jugos naturales. Comparando los resultados de los
diferentes equipos.

2.5 Grafico de °Bx jugos comerciales regulares. Comparando los
resultados de los diferentes equipos.

2.6 Grafico de °Bx jugos comerciales light. Comparando los
resultados de los diferentes equipos.
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“< 7 Gréfico de pH jugos naturales. Comparando los resultados de los

L

diferentes equipos.
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2.8 Gréfico de pH jugos comerciales regulares. Comparando los
resultados de los diferentes equipos.

2.9 Grafico de pH jugos comerciales light. Comparando los
resultados de los diferentes equipo.
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EE abora, al menos una conclusion que integre los conocimientos relativos

ONCLUSIONES

ara esta sesion. Tus conclusiones deben estar sustentadas en los
seeckesultados obtenidos y en los conceptos tedricos base para el tema
abordado.

. POST-LABORATORIO
1. ¢Hay alguna concordancia de los valores registrados en la normatividad para %
de acidez y ° Brix con los valores obtenidos en el laboratorio? Describe.

1. ¢Qué factores intervienen para generar las diferencias (si es que las hay) entre
los valores de la NOM con los obtenidos mediante la experimentacién en
laboratorio?

1. ¢Recomendarias a tus pacientes los derivados de frutas y verduras, por
ejemplo, las bebidas como jugos o néctares, de acuerdo a los hallazgos de esta
practica? Sustenta tu respuesta.

UA
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1. ECHOS.
Qs idos neutralizados se depositaran en “soluciones acuosas acidas”

i, BIBLIOGRAFIA
1. Badui Dergal, S. (2012) “La ciencia de los alimentos en la practica” Pearson. México
2. DOF (2020) PROY-NOM-173-SE-2020: Jugos, agua de coco, néctares, bebidas
no alcohdlicas con vegetales o frutas, agua de coco o coco, verduras u hortalizas
y bebidas no alcohdlicas saborizadas-Denominacion-Especificaciones-
Informacién comercial y métodos de prueba. México
INNSZ “Técnicas de laboratorio para el analisis de alimentos” INNSZ. México; 1984
4. Mendoza Martinez, E. y Calvo Carrillo, M. C. “Bromatologia. Composicion y
propiedades de los alimentos”. Mc Graw Hill. México; 2010
5. Pérez Fierros, A.M. “La quimica en el arte de cocinar: quimica descriptiva culinaria”

Trillas.
México; 2007

w

IV. NOTAS

UA
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e \J PRUEBAS DE PLATAFORMA EN LECHE Y DERIVADOS
Eeme o FICHA GENERAL DE LA PRACTICA

. INTRODUCCION

La leche es el producto obtenido de la secrecién de las glandulas de la vaca sin
calostro, el cual debe ser sometido a tratamiento térmico y otros procesos que
garanticen la calidad e inocuidad del producto. Uno de los subproductos de la leche es
la mantequilla, la cual es el producto graso obtenido de la leche, crema de suero, aceite
de mantequilla y leche descremada o sus mezclas, la cual ha sido pasteurizada,
sometida a maduracion, fermentacién o acidificacion, batido o amasado, pudiendo ser o
no adicionada de sal y colorantes vegetales de uso permitido.3

lll. RE-LABORATORIO

1. Investiga y anexa la normatividad de la leche y la mantequilla.

2. Investiga y anexa la tabla de Grados Quevenne.

3. Enlista las pruebas de plataforma o andén de la leche. Y describe, de manera
concisa, las caracteristicas de ellas.

4. Investiga y escribe el contenido de NaCl en la mantequilla con y sin sal, en
los productos comerciales que evaluaras. E investiga y escribe, de manera
comparativa, los valores permitidos para tales productos, segun la
normatividad vigente. Especifica la normatividad en la que te basaste.

5. Escribe la descripcion del método de Mohr para la determinacion de NacCl en
mantequilla.

6. Esboza un diagrama de flujo referente a la parte metodolégica (Puedes
utilizar tu apartado de NOTAS)

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, (EMW
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"MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS

MATERIAL REACTIVO
ES S**
4 Matraces Erlenmeyer 250 mL* 400 mL Nitrato de plata 0.1 N
4 Matraces Volumétricos 50 mL* 20 mL agua destilada
4 Vasos de precipitados 150 mL* 250 mL Cromato de potasio al 1%
como indicador
1 Matraz Volumétrico 10 mL Fenolftaleina al 1 % como indicador
1 Pipeta volumétrica 5 mL* 400 mL NaOH 0.1 N
1 Bureta 25 mL* Buffer pH =7

1 Soporte Universal con pinzas
para bureta*

1 Parrilla eléctrica*
1 Pipeta graduada 10 mL*

1 Probeta 500 mL* EQUIPOS
1 Termémetro 0-1000C** 3 Balanza analitica**
10 g de cada mantequilla con y sin 2 Potenciometro**

sal.*** Marcas a seleccionar (se
designaran por equipo): Lurpak,
Alpura, Chipilo, Gloria,

Lala, Abuelita, Presidente***

1L de Leche entera refrigerada, 1 Lactodesimetro Quevene*
NO semidescremada, NO light, NO
formula

lactea, fresca o tetra pack***

1 Jeringa***
*Por equipo, ** Por grupo, *** Material proporcionado por estudiantes
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. PROCEDIMIENTO
a. Pruebas de Plataforma de la leche
1. pH:
1.1 Mide aproximadamente 40 mL de leche
1.2 Mide la temperatura de la leche. Registra.

1.3 Determina con el potenciémetro, el valor del pH.

2. Densidad:
2.1 Tara un matraz volumétrico de 50 mL
2.2 Afora con leche y pesa

2.3 Calcula la densidad d=m/v

3. Lactodensidad:
3.1 Llena una probeta de 500 mL con leche
3.2 Sumerge el lactometro de Quevenne; flotando, gira el lactdmetro sin tocar

las paredes; deja que logre estabilidad y lee en la escala.

3.3 Ajusta de acuerdo a la temperatura.

4. Acidez:

4.1 Mide 5 mL de leche con una pipeta volumétrica, coloca en un matraz
volumétrico de 10 mL y afora con agua destilada.

4.2 Agrega 3 gotas de fenolftaleina y titula con NaOH 0.1N.

4.3 Realiza por duplicado y calcula el indice de acidez en funcién del acido lactico.
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Acidez=V XN X 90 M
Donde:
Acidez, como contenido de &cido lactico,
en g/L V=mL de sol de NaOH gastados
N= Normalidad de solucion de
NaOH M= Volumen de muestra de
leche en mL 90 = equivalente del
acido lactico

b. Determinacion de NaCl en mantequilla
1. Pesa5 g de mantequilla, por duplicado
2. Agrega 20 mL de agua y lleva la mezcla a ebullicion.
3. Agrega 6 gotas del indicador Cromato de potasio al 5 %
4

Titula con una solucion de nitrato de plata 0.01 N

% NaCl= VX N X 58 X 100 % M
Donde:
V= volumen gastado de la solucién de Nitrato de
Plata N = normalidad de AgNO3
58 = peso molecular de NaCl

M = masa de la muestra de mantequilla, en gramos

UA
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IV. RESULTADOS
1. Reporta los resultados obtenidos en las siguientes tablas:

Tabla 1. Resultados de los indicadores de calidad en las pruebas de plataforma de la leche

Parametr Resultado Unidades de medida en que se
0 reporta
Evaluad
0
Densidad

Lactodensidad

Acidez
(% &cido lactico)

Tabla 2 Resultados la determinacion de NaCl en mantequilla

Parametro Evaluado Resultad Unidades de medida en
0 que
se reporta
% NacCl

2. Adjunta al reporte el diagrama de flujo elaborado. (Puedes utilizar tu apartado de
NOTAS)

V. DISCUSION
1. En caso de discrepancia entre la normatividad (y/o etiquetado) y los
resultados obtenidos, discute la causa de dicha diferencia o posibles fuentes
de error (métodos, instrumental, etc.).
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VI. CONCLUSIONES

1. Elabora, al menos, una conclusién que integre los conocimientos relativos de
cada objetivo planteado para esta sesion experimental. Tus conclusiones deben
estar sustentadas en los resultados obtenidos y en los conceptos tedricos base
para el tema abordado.

I. POST-LABORATORIO
1. Enlista todas las pruebas de andén

2. ¢ Por qué no realizamos todas las pruebas de andén?

3. De los andlisis realizados, ¢se apegan a la normatividad?

4. ¢Cual es la diferencia entre la mantequilla y la margarina?

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, -
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5. ¢Son similares los valores de la literatura y lo obtenido?

6. La formulacion de “con” o “sin sal” depende de las recetas a las que se utilizaran, 4 Cual
recomendarias? En cuanto a marca y/o su formulacién

|. DESECHOS.

Los residuos de las pruebas (1), (2) y (3) de plataforma de leche se depositaran en el
contenedor de “soluciones neutras” o drenaje, segun indique el técnico. Los residuos de
estas pruebas no contienen reactivos quimicos. Los residuos de la prueba (4) de
plataforma de leche se depositaran en contenedor de “soluciones acidas” o “soluciones
neutras”, segun el pH final calculado en las titulaciones.

Los residuos de la prueba de determinacién de NaCl en mantequilla se depositaran en el
contenedor de “Metales Pesados”

IX. BIBLIOGRAFIA.

1. NOM-155-SCFI-2012, Leche-Denominaciones, especificaciones
fisicoquimicas, informacion comercial y métodos de prueba.

2. NOM-243-SSA1-2010, Productos y servicios. Leche, formula lactea, producto
lacteo combinado y derivados lacteos. Disposiciones y especificaciones
sanitarias. Métodos de prueba.

3. NOM-185-SSA1-2002, Productos y servicios. Mantequilla, cremas, producto
lacteo condensado azucarado, productos lacteos fermentados y acidificados,
dulces a base de leche. Especificaciones sanitarias.

X.NOTA

o o
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PRACTICA

. INTRODUCCION

Se denomina carne a la estructura compuesta por fibora muscular estriada, acompanada
0 no de tejido conectivo, grasa, fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos, de las
especies animales autorizadas para el consumo humano. La calidad de este producto
obedece a un sin numero de factores que incluyen la raza, la localizacion anatomica, el
sistema de produccion, el tipo de sacrificio, asi como el sistema de comercializacion
entre otros. Las caracteristicas de color, jugosidad, y textura, ademas de otras
propiedades como la capacidad de retencion de agua (CRA) y la capacidad de
emulsion (CE), dependen en gran medida del pH de la carne; por lo que estas variables
se consideran los principales indicadores de calidad de la carne fresca; asi como su

aptitud tecnologica para la elaboracién de productos carnicos.

Por otro lado, la calidad del huevo es un factor fundamental en la aceptacion o el
rechazo, por parte del consumidor. Esta relacionada con varias caracteristicas externas
e internas, forma, color, grosor de cascara, peso de cascara, densidad de céascara, y
textura, entre otros.

El peso, forma y color son factores que influyen en la clasificacion, precio y preferencias
del consumidor. La calidad del cascarén es uno de los factores mas importantes por su
impacto a nivel econdmico. En la calidad interna del huevo se tiene en cuenta el
albumen

(altura y viscosidad de este), tamafio de la camara de aire, la forma y el color de la
yema, etc.t
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1.“Ifvestiga las NOM relativas al manejo y pardmetros de manejo de carne,
pescado y huevo. Anexa aqui.

2. Describe, a través de una investigacion bibliografica corta, el concepto de acidez
en los alimentos.

3. Através de una investigacion corta, expresa con claridad, lo que comprendes
como conceptos y escalas de pH.

4. A través de una investigacion corta, expresa con claridad, lo que comprendes
como la diferencia entre pH y acidez, particularmente en alimentos de origen
animal.

5. Através de una investigacion corta, expresa con claridad, lo que comprendes
como el concepto de humedad de la carne.

6. A través de una investigacion corta, expresa con claridad, lo que comprendes
como la estructura fisica de un huevo para plato.

II. MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS
MATERIALES

6 Matraz Erlenmeyer 125 mL*

REACTIVOS
Solucién de NaOH 0.1 N *

1 Gotero *

Solucion reguladorade pH=7y 4 *

6 Vasos de precipitado 250 mL *

Solucidén alcoholica de Fenolftaleina al 1% *

1 Bureta *

Carne de res o puerco molida recientemente
50 g *kk

Pinzas para bureta*

Pescado fresco (cualquier tipo) 50 g ***

Soporte Universal*

Huevo (3 piezas) 3 marcas comerciales
distintas y 3 diferentes fechas de postura ***

1 Embudo *

Agua destilada

Manta de cielo o gasas (10) ***

EQUIPOS

7 Cajas de Petri *

Balanza analitica **

1 Probeta graduada 100 mL

Potenciémetro **

Papel seda***

1 Vernier o pié de rey***

1 capsula de porcelana*

Estufa**

2 mortero con pistilo*

1 Desecador**

6 matraz volumétrico 250 mL*

1 pipeta graduada de 50mL*

1 piceta***

propipeta***

*Por equipo, ** Por grupo, *** Material proporcionado por estudiantes. T A
quip grup prop p U A
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/1. PROCEDIMIENTO

1. Parala determinacion de pH de carne y pescado

1.1. Pesa, en una caja de petri previamente tarada, 10 g de muestra (carne),
transfiere al mortero con pistilo, adiciona 100 mL de agua destilada, muele y
homogeniza durante 1 min.

1.2. Filtra empleando gasa o manta de cielo para retirar el exceso de tejido
conectivo. Colecta el filtrado en un vaso de precipitados.

1.3. Toma la lectura del pH del filtrado por duplicado, introduciendo el electrodo
del potenciémetro previamente calibrado, con las soluciones reguladoras de
referencia, de pH 4 y pH 7. Recuerda retirar el residuo del electrodo,
adicionando suavemente, agua destilada con el uso de una piceta y secando
con papel seda.

1.4. La diferencia maxima permisible en el resultado de pruebas efectuadas por
duplicado no debe exceder de 0.1 unidades de pH; en caso contrario, repite
la determinacion

1.5. Después de obtener el valor de pH del filtrado, enjuaga el electrodo con agua
destilada para eliminar cualquier residuo de material biolégico y seca con
papel seda.

1.6. Repite el procedimiento para la muestra de pescado

2. Parala determinacién de Humedad de carne y pescado
2.1. Tarala capsula de porcelanay llévala a peso constante.
2.2. Pesa, en la caja de porcelana previamente tarada, 2 a 5 g de carne molida.
2.3. Extiende la muestra en la capsula de porcelana previamente tarada y puesta

2.4. previamente a peso constante.

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, S \/_’
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2.5. Seca en la estufa a 110 °C por una hora o hasta peso constante. Enfria en el

desecador.
2.6. Pesala muestra una vez. Registra el peso.
2.7. Realiza los siguientes calculos:

% Humedad = (B-A) 100
P.M.
Donde:
B = Peso del recipiente con la muestra
A = Peso del recipiente con la muestra seca

P.M. = Peso de la muestra
2.7 Repite el procedimiento para la muestra de pescado

3. Parala determinacion de Acidez total titulable de carne y pescado
3.1. Pesa 10 g de carne molida.
3.2. Transfiere al mortero con pistilo.
3.3.  Adiciona 200 mL de agua destilada, muele y homogeniza durante 1 min.
3.4. Filtra a través de la manta de cielo o de las gasas, para eliminar el exceso de
tejido conectivo.
3.5. Colecta el filtrado en un matraz volumétrico de 250 mL y afora con agua destilada.
3.6. Transfiere una alicuota de 25 mL del filtrado a un matraz Erlenmeyer de 125 mL.
3.7. Afade 75 mL de agua destilada y 2 gotas de fenolftaleina.

3.8. Agita suavemente y titula con NaOH 0.1 N.
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3.9.  Prepara un blanco con agua destilada
3.10. Realiza la determinacion por duplicado del paso 3.3
3.11. Registra el volumen gastado de solucién de NaOH 0.1 N

3.12. Realiza el siguiente céalculo del porcentaje de &cido lactico

% de acido lactico= (V-Vb)(N NaOH) (meq acido lactico) (fD) x 100
Peso de la muestra

Donde:

V = Volumen de NaOH gastado en la muestra Vb = Volumen
de NaOH gastado en el blanco meq ac. lactico = 0.09
N = Normalidad del NaOH fD = Factor de dilucion

3.13 Repite el proceso para la muestra de pescado

4. Para la determinacion de factores de calidad del huevo.
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La calidad del albumen se evalia mediante la medicion de su alturaa 1 cm de la
yema, y se expresa en unidades Haugh.

4.1 Sobre una caja petri, quiebra el huevo con cuidado, sin romper el

albumen denso y lo mas cerca posible a la superficie donde se va a realizar
la medicién.

No rompas mas de un huevo a la vez y mide la altura inmediatamente, debido a
que Punto de medida

Albumen fluido externo ales altas. Ver Fig.
1 de la Altura de
albumen denso  -:lPumen denso

Albumen liquido interno

-+

4.2 Mide la extensién de la clara (albumen fluido y denso) a los 3 segundos de
romper el huevo.

4.3 Mide la altura de la yema a través del borde de la caja de Petri
4.4 Repite para los dos huevos restantes
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1. Reporta el resultado de la lectura de Ph

RESULTADOS

2. Reporta el porcentaje de humedad calculado.
3. Calculay reporta la acidez de la carne y del pescado en términos de porcentaje de acido

lactico.

4. Los 3 anteriores datos se reportaran en la tabla 1.

5. Registra los resultados de los procesos de determinacién de factores de calidad de

huevo en la tabla 2.
6. Adjunta al reporte el diagrama de flujo elaborado (Puedes utilizar tu apartado de NOTAS)

Tabla 1. Resultados de los indicadores de calidad de los diferentes alimentos de
origen animal (AOA) carne y pescado

Especie

Color

Olor

pH

Acidez

Humedad

Carne 1

Carne 2

Pescado

Tabla 2. Resultados de los indicadores de calidad para huevo

Muestr
a
(Huevo

)

Fecha de
postura
(dd/mm/aa

)

Altura
de la
yema
(mm)

Altura
del
albume
n denso
(mm)

Extension de
la clara
(albumina
fluida y
densa)

(mm)

Grosor
del
cascaron
(mm)

Marca

comercial
1

Marca
comercial
2

Marca

comercial
3
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l. DISCUSION
1. Comenta con respecto a la normatividad (y/o etiquetado) y los resultados
obtenidos. Discute la causa de dicha diferencia o posibles fuentes de error
(métodos, instrumental, etc.).

Il. CONCLUSIONES
1. Elabora, al menos, una conclusién que integre los conocimientos relativos de
cada propésito planteado para esta sesion experimental. Tus conclusiones
deben estar sustentadas en los resultados obtenidos y en los conceptos tedricos
base para el tema abordado.

. POST-LABORATORIO
1. ¢Qué andlisis es el mas importante en la recepcion de la carne?

2. ¢Qué informacion obtengo con la determinacion de la humedad?

3. ¢Se apegan los valores obtenidos con la literatura?

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, ‘E}M
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4. Discute la importancia de la determinacion del pH para evaluar la calidad de la
carne y del pescado

5. Explica en qué consisten las pruebas complementarias de capacidad de
retencion de agua (CRE) y capacidad de emulsion (CE) para determinar la
calidad de la carne.

6. Explica la importancia de la frescura en el mantenimiento de las
condiciones de almacenamiento del huevo y las caracteristicas de calidad
de este. Relacione las propiedades fisicas del cascaron para responder
este reactivo. Exponga al menos 3 topicos con respecto a este punto.

IV.DESECHOS.

Los solidos se enviaran en la basura municipal.

Los liquidos de la medicion de pH se desechan en la tarja y se diluyen con el lavado de
material.

El residuo de acidez se depositara en el recipiente de “soluciones acuosas acidas”.

IX. BIBLIOGRAFIA.

1. Angel-Isaza J. et al. Evaluacion de escala visual como medida de calidad interna
y frescura de huevo comercial. Revista MVZ Cdrdoba. 2021. Mayo-Agosto;
26(2): e2031. Disponible en: https://doi.org/10.21897/rmvz.2031

2. Depto. de Ciencia y Tecnologia de los alimentos. Manual de técnicas de
laboratorio para el analisis de alimentos. INNSZ México; 1985

3. Froning G.W. La industria procesadora de huevo. Asociacidn Americana
de la Soya. México; 1994

4. Ponce Alquicira E., Pérez Chabela M.L. Manual de practicas de laboratorio de
Tecnologia de Carnes. Division de Ciencias Biologicas y de la Salud. UAM.
México; 2013

5. Villegas de Gente A. Tecnologia de alimentos de origen animal: Manual de
practicas. Trillas. México; 2011
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Propésito: 1. Que el estudiante determine la presencia y funcionalidad de aditivos
en alimentos procesados a través de la prueba de almidon, la estabilidad de
colorantes y el efecto de conservadores. 2. Explique la funcién tecnolégica de las
clases de aditivos y grupos de alimentos donde se aplican. 3. Reconozca la
normatividad nacional e

internacional que regula el uso de aditivos alimentarios.

Vinculacion con la Unidad de Aprendizaje: El estudiante de la Licenciatura de
Nutricion que cursa la unidad de aprendizaje de BROMATOLOGIA, en su bloque 1V,
sera capaz de adquirir las competencias del saber y saber hacer que contribuiran al
pensamiento critico y toma de decisiones reflexiva que permitird comprender la
funcidn de los aditivos en los alimentos procesados y su calidad, asi como conducir al
paciente a una eleccién

responsable de productos alimenticios.

Tiempo de dedicacion: Pre-laboratorio 60 minutos

Laboratorio 150 minutos

Post-laboratorio 100 minutos

I. INTRODUCCION

Los aditivos son compuestos o mezcla de ellos que se adicionan a los alimentos con la
finalidad de mejorar sus propiedades, realzar las caracteristicas sensoriales, mejorar
tecnolégicamente y alargar su vida atil. Una de sus caracteristicas principales es la
aplicacion en alimentos procesados y estos deben ser inocuos por lo tanto no se
incluyen en este grupo los componentes que son nocivos a la salud como

contaminantes y metales pesados.

o o
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Los aditivos se pueden reconocer por su origen (naturales y sintéticos), por funcién

tecnoldgica, dosis recomendada o por su uso recomendado en grupo de alimentos. Las
restricciones de uso y dosis estan reguladas en cada pais siguiendo las
recomendaciones internacionales de la FAO y la JECFA (Comité Mixto FAO/OMS de
Expertos en Aditivos Alimentarios); este Ultimo sugiere que se realicen estudios de
toxicidad aguda de corta duracion y aguda para establecer dosis de consumo que no

representen un factor de riesgo a la salud humana.

La aplicacion de aditivos y coadyuvantes en el procesamiento de alimentos debe tener
la funcion principal de mejorar, sin embargo, el formulador de alimentos puede usarlos
con la finalidad de enmascarar propiedades del alimento de baja calidad y derivar en

adulteraciones o engario al consumidor.'*

II. PRE-LABORATORIO

1. Consulta el acuerdo general de aditivos y coadyuvantes de México. Anexa el
resultado de tu consulta.

2. Investiga como se clasifican a los aditivos de acuerdo con las normativas de
paises de América, Europa y por la FAO. Escribe el resultado de tu
investigacion.

3. Diferencia los aditivos de acuerdo con la concentracion usada (IDA/BPF) y
toxicidad. Escribe en una tabla.

4. Registra dosis recomendadas para almidones, colorantes, conservadores,
nitritos; asi como grupos de alimentos donde se encuentran permitidos

(principalmente carnicos, lacteos y productos vegetales)

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, S L;Jﬁ\/ﬁ
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e \QJ Esboza un diagrama de flujo referente a la parte metodoldgica (puedes
_ . utilizar tu apartado de NOTAS)
. MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS

MATERIALES* REACTIVOS**

2 vasos de precipitado de 50 mL * Lugol 5%

6 tubos de ensaye 16 x 150 mm * Acido citrico, para alimentos***
4 tubos de ensaye de 13 x 100 mm con Bicarbonato de sodio ***
rosca*

1 probeta 50 mL* 1 placa de Agar nutritivo *

1 Mortero * Soluciones de

1 Gotero * Conservadores

benzoato de sodio 0.1%
propionato de sodio 0.1%
sorbato de potasio 0.1% acido

5 circulos de papel filtro de @ 0.5 cm esterilizados ***

2 vasos de vidrio de 250 mL * acético 1%*

5 vasos de vidrio de 100 mL ** acido citrico 1%

1 varilla de vidrio para agitar *

1 Embudo de vidrio * Test de nitritos Hagen Nutrafin test
kit nitrito/nitrato**

3 Pipeta graduada 10 mL * Agua destilada

Papel filtro Whatman #40 *** EQUIPO

50 g 0 mas, de muestra de alguno de los siguientes | 1 Parrilla de calentamiento*
alimentos: espinacas, betabel,
zanahoria o col morada***

Muestras de 50 g, de tres alimentos procesados | 3 Balanzas analiticas**
embutidos a elegir (salchicha de pavo, de cerdo;
jamoén de cerdo, de pavo), quesos, cremas, yogurt,
leche o férmula lactea en polvo, bebidas de
frutas)***

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, ‘—Qjﬁ\/_’
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Colorantes artificiales para 1 Estufa **
alimentos (reposteria,
del mismo color
que el

vegetal)***

10 mL de agua contaminada (de 1 Lampara UV 200-280 nm*
lavado de vegetales o agua
estancada) ***

*POR EQUIPO, ** POR GRUPO, *** MATERIAL PROPORCIONADO POR ESTUDIANTES.
IV. PROCEDIMIENTO

Actividad 1. Determinacion de presencia de almidén
1.1 Pesa 10 g de muestra del alimento procesado.
1.2 Homogeniza muestras soélidas en un mortero, (si es semisolida integrar en un
vaso de precipitado) con 10 mL de agua destilada.
1.3 Adiciona 3 a 4 gotas de Lugol y mezclar
1.4 Observa cambio de color a azul intenso o morado que indica presencia de
almidones, registra los resultados en la tabla 1.

1.5 Repite el procedimiento para cada uno de los tres alimentos procesados.

Actividad 2. Estabilidad de colorantes
2.1 Obtén extractos de espinacas, betabel, zanahoria o col morada a partir de 50
g de muestra y 50 mL de agua destilada.
2.2 Homogeniza la muestra y filtra con papel filtro Whatman #40
2.3 Coloca en 1 vaso de precipitado y 3 tubos de ensaye 10 mL de filtrado, marcados

como “A” vaso pp 50 mL, “B”, “C”, “D” los tubos.

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, -
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2“:4 En un vaso de precipitado y 3 tubos de ensaye coloca 10 mL de solucién de colorante
artificial marcado como “a” vaso pp 50 mL, “b”, “c”, “d” los tubos.
2.5 Las muestras se tratan de la siguiente forma: A, a = Calentamiento
a 120°C por 3 min B, b = Adicionar 0.5 g de &cido citrico
C, ¢ = Adicionar 0.5 g de bicarbonato de sodio
D, d = Exposicién a lampara UV 200 — 280 nm 15 min (o solar directa por 30 min)
2.6 Con ayuda de un gotero, coloca una gota de cada solucién sobre una hoja
blanca, dejar secar y compara entre extracto natural y colorante artificial;
describe cada muestra: tono, brillo e intensidad de color en tabla 2.

Actividad 3. Capacidad antimicrobiana
1.1 Prepara previamente a la sesion, placas de agar nutritivo y 5 circulos de 0.5
mm de diametro de papel filtro esterilizados
1.2 Prepara soluciones de:
A. benzoato de sodio 0.1%,
propionato de sodio 0.1%,
sorbato de potasio 0.1%,

acido acético 19%,

m o 0O @

acido citrico 1%
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Divide la caja, con marcador, en 5 segmentos y coloca nimeros del 1 al 5.

1.4 Inocula 1 mL de agua contaminada sobre la placa y extiende en la superficie con
ayuda de un triangulo de vidrio desinfectado o agitacion en forma de circulos.

1.5 Humedece un circulo de papel por cada soluciéon y coloca en cada segmento
correspondiente.

1.6 Incuba por 5 dias a 35+2°C

1.7 Evalua cudl es el conservador que tuvo mayor efecto inhibidor de acuerdo con el
halo de inhibicién y reporta resultados en tabla 3.

Actividad 4. Identificacién de nitritos y nitratos en productos carnicos
4.1 Pesa en la balanza 30 g de muestra del producto carnico embutido.
4.2 Tritura la muestra en un mortero y adiciona 10 mL de agua destilada.
4.3 Filtra la mezcla, usa el embudo de vidrio y papel filtro, auxiliate de la varilla
de vidrio y cuida de no romper el filtro, obtén el sobrenadante en un vaso de
precipitado.
4.4 Toma 5 mL del sobrenadante con una pipeta graduada e incorpéralo a un
tubo de ensayo.
4.5 Anade 5 gotas del reactivo #1 y 5 gotas del reactivo #2 al tubo de ensaye,
tapalo y mezcla perfectamente.
4.6 Agita vigorosamente la botella del reactivo #3 durante 30 segundos. Afade 3
gotas en un angulo de 45° al tubo de ensaye, pon el tapdén y agita
perfectamente.
4.7 Deja reposar 5 minutos el tubo y agita nuevamente. Identifica con la escala el

color méas parecido de la prueba.

UA
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4.8 Reporta los resultados en la tabla 4, la aparicion de color e intensidad; indica

la concentracion estimada de nitratos y nitratos en las muestras de embutidos,
de acuerdo con la referencia del kit Nutrafin Tets.
4.9 Repite el procedimiento para cada uno de los productos carnicos embutidos.

V. RESULTADOS
1. Registra tus resultados en la tabla correspondiente.

Tabla 1. Determinacion de presencia de almidén en muestras de alimentos carnicos embutidos

Muestra Almidon reportado en Presencia o ausencia

de la etiqueta (Descripcién de muestra

alimento con lugol)

Tabla 2. Estabilidad de colorantes vegetales y artificiales

Muestra | Descripcion de la Muestra | Descripcion de la muestra
de muestra después del de después del tratamiento.
colorant | tratamiento colorant | Tono, brillo e intensidad de
e e color.
vegetal artificial
A a
B b
C C
D d

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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o Tabla 3. Capacidad Antimicrobiana In vitro
Muestra Diametro de inhibicion Descripcion la placa inoculada a los 5
de aditivo | de crecimiento dias
microbiano (cm) 5 dias
de incubacién
A
B
C
D
E
Tabla 4. Identificacion de nitritos y nitratos en productos carnicos embutidos
Muestra Concentracion estimada segun referencia del kit Nutrafin Tets.
de
alimento Nitritos (NO2) Nitratos (NO3s)
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VI. DISCUSION
1. De acuerdo con tu investigacion previa, identifica si los aditivos evaluados

en dicha practica se encuentran permitidos para uso en alimentos e indica
la IDA.

2. Segun los alimentos donde se evaluo la presencia de almidones, ¢ Cual es
la funcién dentro de los alimentos? ¢ Cambia el valor energético?

3. ¢Qué diferencia existe entre los colorantes vegetales y los artificiales evaluados?

4. ¢ Cual conservador mostré mayor eficiencia en la inhibicion de
microorganismos? ¢,Por qué crees que ocurre eso?

5. Investiga cual es el limite maximo permitido de nitritos y nitratos en productos
carnicos segun la normatividad vigente y compara con tus resultados ¢ Cual fue
la muestra que presentd mayor concentracién de nitritos y nitratos?

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, S L;Jﬁ\/ﬁ
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VIl. CONCLUSIONES
1. Elabora, al menos, una conclusién que integre los conocimientos relativos de
cada propésito planteado para esta sesion experimental. Tus conclusiones
deben estar sustentadas en los resultados obtenidos y en los conceptos tedricos
base para el tema abordado.

VIIl. POST-LABORATORIO
1. ¢Como puede identificar los aditivos presentes en un alimento procesado, un
consumidor?

2. ¢Cuales son los factores que afectan la calidad y funcionalidad de algunos
aditivos como los colorantes?

3. Investiga ¢ Cudles aditivos que son catalogados conservadores, tienen otras
funciones tecnoldgicas en los alimentos?

4. Investiga ¢ Como se determinan las dosis permitidas (IDA) de aditivos para alimentos?

UA
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5. ¢Cudles son los riesgos asociados al consumo elevado de nitritos?

IX. DESECHOS.

Las soluciones de colorantes colocarlas en un recipiente de “soluciones acuosas
acidas/basicas”

Las placas al término de la evaluacion se esterilizan para

desechar. Depositar todos los ensayos en el recipiente

segun corresponda

IX. BIBLIOGRAFIA.

1. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos,
bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias. Diario
Oficial de la Federacion. 2012. Disponible en
http://www.salud.gob.mx/cdi/nom/compi/Acuerdo_aditivos_160712.pdf

2. Badui Dergal S. Quimica de los alimentos. 5° Ed. México, Pearson
Educacion.2016. 508- 518

3. Ibéafiez F, Torre P, e Irigoyen A. Aditivos alimentarios. Area de Nutricion y
Bromatologia, Universidad Publica de Navarra. 2003. 3-5.

4. NORMA Oficial Mexicana NOM-213-SSA1-2018, Productos y servicios.
Productos carnicos procesados y los establecimientos dedicados a su proceso.
Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.

NOTAS
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géneral de la practica

CG: CG4, CG11, CG13, CG15, CG19 | CE: CE4, CE7, CE9

Propésito: 1. Que el estudiante determine la composicion, propiedades,
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren los alimentos
como consecuencia de los procesos tecnolégicos, de interés en la industria
alimentaria y en la vida cotidiana. 2. Determine la composicién de colorantes
contenidos en alimentos de interés en la vida cotidiana y en la industria
alimentaria. 3. Explique la importancia de la determinacién de los colorantes
en los alimentos, y construye informes de resultados en relacion al contenido
de un producto alimentario y sus ingredientes, en el marco de la

normatividad vigente.

Vinculacion con la Unidad de Aprendizaje: El estudiante de la Licenciatura en
Nutricion apoyado en la unidad de aprendizaje de BROMATOLOGIA, en su
Bloque Ill, sera capaz de adquirir las competencias cognitivas y formativas
basicas para en un futuro proponer, innovar y mejorar estrategias dirigidas a
evaluar la calidad nutrimental de productos alimenticios que contienen
colorantes en su composicion, aplicando métodos, técnicas y tecnologias
propias de la Bromatologia, fundamentando su ejercicio profesional en un marco
ético y multidisciplinario para responder con calidad y compromiso a las

necesidades sociales de alimentacion presente y futura.
Tiempo de dedicacion: Pre-laboratorio 50 minutos

Laboratorio 150 minutos

Post-laboratorio 100 minutos
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I. INTRODUCCION

La cromatografia en papel y en capa fina, TLC, por sus siglas en inglés (Thin Layer

Chromatography) es un método Util para la separacion y caracterizacion de pequefias
cantidades de compuestos, dada la distribucion de los componentes de la mezcla entre
dos fases; una fija, que es la estacionaria y otra movil. La separacion se logra si se
considera que algunas de las sustancias son mas fuertemente retenidas por la fase
estacionaria; mientras que otras (son menos retenidas) se desplazan mejor en una fase

movil.

El parametro que se mide en una cromatografia plana se denomina relacion de frentes,
Rf, y representa la distancia que recorre un analito sobre la fase estacionaria respecto a
la distancia que recorre la fase movil en la cromatografia, como se muestra en la

siguiente figura.
Ejemplo de cilculo del parametro Rf (relaciéon de frentes):

Frente de FM

Posicién final — %" 1" "
del analito

2.lem

Puntode St a@.qd----cee--.1..
siembra

21
Rp = coee =075
28

UA
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CG: CG4, CG11, CG13, CG15, CG19 | CE: CE4, CE7, CE9

Propésito: 1. Que el estudiante determine la composicién, propiedades,
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren los alimentos
como consecuencia de los procesos tecnoldgicos. 2. Aplique los procesos
bésicos de las pruebas de plataforma en el andlisis de la leche. 3.Explique la
importancia del analisis de la leche y construya informes de resultados en
relacion al contenido de un producto alimentario lacteo y sus ingredientes, en el
marco de la normatividad vigente y tablas nutrimentales. 4. Determine el
contenido de cloruro de sodio en la mantequilla y explique su comparacion con la
normatividad correspondiente. 3. Explique la importancia de la determinacion de
cloruro de sodio en la mantequilla, y construya informes de resultado en relacion

al contenido de un producto

alimentario y sus ingredientes, en el marco de la normatividad vigente.

Vinculacion con la Unidad de Aprendizaje: El estudiante de la Licenciatura en
Nutricion apoyado en la unidad de aprendizaje de BROMATOLOGIA, en su Bloque
IV, sera capaz de adquirir las competencias cognitivas y formativas basicas para en
un futuro proponer, innovar y mejorar estrategias dirigidas a evaluar la calidad
nutrimental de la leche y de productos derivados como la _mantequilla, pudiendo
dictaminar si cumple o no con los parametros establecidos por la normatividad
vigente; en términos de los parametros arrojados en las pruebas de plataforma,
aplicando meétodos, técnicas y tecnologias propias de la Bromatologia,
fundamentando su ejercicio profesional en un marco ético y multidisciplinario para
responder con calidad y

compromiso a las necesidades sociales de alimentacion presente y futura.

Tiempo de dedicacion: Pre-laboratorio 25 minutos

Laboratorio 150 minutos
Post-laboratorio 25 minutos

CG: CG4, CG11, CG13, CG15, CG19 CE: CE4, CE7, CE9
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Propésito: 1. Que el estudiante determine la composicién, propiedades,
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren los alimentos
como consecuencia de los procesos tecnologicos en la industria alimentaria de
carnicos. 2.Determine la calidad y frescura de la carne y pescado por su acidez,
pH y humedad; asi como del huevo por diferentes caracteristicas internas.
3.Explique la importancia de la determinacion de la frescura de la carne y del
pescado, como un parametro de calidad, y construye informes de resultados en
relacion al contenido de un producto alimenticio carnico, en el marco

de la normatividad vigente.

Vinculacién con la Unidad de Aprendizaje: El estudiante de la Licenciatura en
Nutricion apoyado en la unidad de aprendizaje de BROMATOLOGIA, en su bloque
IV, sera capaz de adquirir las competencias cognitivas y formativas basicas para en
un futuro proponer, innovar y mejorar estrategias dirigidas a evaluar la calidad
nutrimental de productos carnicos, en funcion del contraste contra la normatividad,
de parametros como el pH, la acidez y la humedad; asi como de pescado y huevo,
aplicando métodos, técnicas y tecnologias propias de la Bromatologia,
fundamentando su ejercicio profesional en un marco ético y multidisciplinario para
responder con calidad y compromiso a las

necesidades sociales de alimentacion presente y futura.

Tiempo de dedicacion: Pre-laboratorio 50 minutos

Laboratorio 150 minutos

Post-laboratorio 100 minutos

Rf A = distancia recorrida por el analito A / distancia recorrida por la FM

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, TE'RNA
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Este parametro puede tomar valores entre 0 y 1. Cuanto mas cercano a O es el valor de
Rf significa que el analito tiene afinidad por la fase estacionaria (es muy retenido);
mientras que cuanto mas cercano a 1 sea el valor de Rf significa que el analito tiene

mas afinidad por la fase movil, por lo tanto, es poco retenido por la fase estacionaria.!

Il. PRE-LABORATORIO

1. Investiga y describe en qué consiste la cromatografia en capa fina.
2. Investiga y enlista los colorantes grado alimenticio y escribe su definicion.
3. Investiga la normatividad del uso de colorantes SSA y FDA y anexa el resultado
de tu investigacion.
. MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS

MATERIALES*

REACTIVOS**

4 Vasos de precipitados de 150 mL *

Acido acético 0.5N

6 Perlas de ebullicion *

Hidréxido de amonio 0.5 N

2 Agitadores de vidrio *

Isopropanol / amoniaco concentrado (4:1

VIv)

Probeta de 50 mL* Colores FD&C para estandares: rojo
no.40;

azul no.1y no.2; amarillo no.5y no. 6.
Etanol 95 %.

EQUIPOS

2 Pipetas de 10 mL *

Placa de cromatografia de 5 x 5 cm de gel de
silice*

Gelatinas de limon (marca Art o Dany)***
Refresco o jugo de uva***

10 capilares*

Estambre blanco para tejer de lana, purificado
de antemano por ebullicion en NaOH 0.01 Ny
después en agua.*

Parrilla eléctrica*
Balanza analitica**

*Por equipo, ** Por grupo, *** Material proporcionado por estudiantes. l JJ A
B\ /"
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IV. PROCEDIMIENTO
1.  Extraccion y concentracion de los colorantes artificiales de los alimentos

1.1 Obtén una muestra de gelatina y una de refresco.

1.2 Transfiere un alicuota de 50 mL de refresco a un vaso de precipitados de 100
mL y acidifica con 1mL de acido acético 5N.

1.3 Transfiere 2.5 g de gelatina a un vaso de precipitados de 100 mL. Disuelve
en 50 mL de agua y acidifique con 1mL de acido acético 5 N.

1.4 Coloca 20 cm del estambre blanco de lana purificado, en cada muestra acidificada.
1.5 Agrega perlas de ebullicion y hierve las mezclas, hasta que la lana haya
absorbido tanto color como sea posible. Deja enfriar.

1.6 Lava la lana con agua fria, transfiérela a un vaso de precipitados pequerio.
Agrega perlas de ebullicion y aproximadamente 10mL de amoniaco 0.5 N.
Hierve, suavemente, hasta que el color pase a la solucion.

1.7 Después de que el color se desprenda, desecha la lana y coloca la solucién
en un horno a 95°C hasta que esté a punto de evaporarse. Otro procedimiento
consiste en evaporar el agua sobre una placa caliente. (Si escoges utilizar la
placa caliente: Ten cuidado. La solucion caliente podria salpicar fuera de los

vasos de precipitados).

2. Separacion e identificacion de colores extraidos.
2.1 Aplica sobre las placas de gel de silice de 1 a 2 capilares de cada uno de los
colorantes de FD&C y de los extractos que obtuviste. Las manchas deben
encontrarse al menos a 2cm de la parte inferior de la placa y no tener mas de 0.5

cm de diametro.

G
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2.2 Seca las manchas, calentando suavemente con una secadora para cabello.
2.3 Lava la jeringa con 5 enjuagues de etanol al 95 %, seguidos por 5 enjuagues
de agua destilada, entre una muestra y la otra, y al terminar, cada grupo recibira
una placa y cada estudiante debera aplicar una muestra y cuando menos dos
colorantes FD&C para alimentos en placa. En esta forma, todos adquiriran
experiencia en la aplicacion de muestras en capa fina.

2.4 En cada placa deben diluirse todos los estandares:

Los colorantes para alimentos pueden ser aplicados directamente (5 pL) sin
diluir. Utiliza un maximo de nueve muestras por placa.

2.5 Transferiras la placa a la camara de elucién que contiene la fase movil
(isopropanol/amoniaco concentrado). Permite que las placas se procesen hasta
gue el frente del disolvente se encuentre a 2 0 4 cm de la parte superior de la
placa.

2.6 Calcula los valores de Rf para todas las manchas.

2.7 Compara los valores de Rf de todas las manchas (colorantes desconocidos
en los productos alimenticios) con los estandares FD&C conocidos, para hacer

una identificacion tentativa.

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950, -
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RESULTADOS
3. Reporta los colorantes identificados en la siguiente
tabla: Tabla 1. Resultados de Rf de los extractos

de colorantes

Colorant Rf
e

4. Adjunta al reporte el diagrama de flujo elaborado (Puedes utilizar tu apartado de NOTAS)

V. DISCUSION

1. En caso de discrepancia entre la normatividad (y/o etiquetado) y los
resultados obtenidos, discute la causa de dicha diferencia o posibles fuentes
de error (métodos, instrumental, etc.).

VI. CONCLUSIONES
1. Elabora, al menos, una conclusidén que integre los conocimientos relativos de
cada objetivo planteado para esta sesion experimental. Tus conclusiones
deben estar sustentadas en los resultados obtenidos y en los conceptos
tedricos base para el tema abordado.

Libramiento San Pablo s/n, Localidad de Axochiapan, Morelos, México, C.P. 62950,
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VIl. POST-LABORATORIO

1. Tras larealizacion de esta practica ¢ Qué aplicaciones podrias mencionar
gue tiene la cromatografia de capa fina en el control de calidad de los
alimentos?

2. Reporta la toxicidad de los colorantes utilizados en esta practica.

3. En el refresco de uva, ¢ Qué sustancia se encuentra en el punto de aplicacién?

VIIl. DESECHOS.
Como se lleva a sequedad no se generan residuos.

IX. BIBLIOGRAFIA.

1. Skoog; Holler; Nieman. Cromatografia en capa fina. En: Principios de Analisis
Instrumental. Mc Graw Hill. 5a. ed. Espafia. 2001; 811, 824-8.
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EVALUACION DE PRACTICAS DE LABORATORIO

"y
NOMBRE DEL ALUMNO: GRUPO: NUM Y NOMBRE DE LA

SUPERIORES DE JONACATEPEC

PRACTICA:

ATRIBUTUS EXCETENT BIEN NO ACREDITABLE B B B TOTAC
T0% T0% 5% U B B B
*Maneja Informacion correcta y completa * a0 i6 *No presento frabajo previo
TRABA *Su pre!sentauon es limpiay Ie¥ra Iegrfble Mlaneja |nforma(:|o/n no esl P 1op
JO *Utiliza imagenes requeridas o dibujos bien fotalmente correcta y/o incompleta
PREVI realizados v coloreados Falta algin punto de los requeridos
o *Responsable de entregar a tiempo
*Presenta bibliografia
ATRIBUTOS EXCELENT MUY BIEN REGULAR FAL 'II'%ABAJ ol NO
E BIEN INTERES ACREDITABLE
5% 5% Z20% 5% 0% 5% 0
* i Vi *Trae el material completo *Trae el material necesario * ; * ; * ;
TR TraeAeI mtatlerlal completo para su actividad “Prosenta bata preser’?table “Presenta bata Trae ) el material lTrae ot material chl) tgae rpalterlal
AB Sxperlmen & - . *Realiza las *Realiza las observaciones Dlgrceessearﬁg'bata anomp eto ’ € 'aboratorio o
Al Prezenta bata presentable (limpia, no rota ni observaciones propuestas, pero faltan | *Realiza las Presenta baéa sucia bata
o) a rgbg)a en forma colaborativa propuestas, completa, limpias, | algunos requerimientos observaciones ? rota o rayada
« ¢ . Lo A . Las
DE Hace buen uso del material de laboratorio dibujos coloreados y a tiempo Faltan dos puntos de los | propuestas, pero su .
*Mantiene su area limpia *Falta un punto de los requeridos requerid tacié observacione
LA ‘ | queridos presentacion o
BO *Realiza las observaciones propuestas, e s son deficientes
RA c_ompleta, limpia, dibujos coloreados y a s deficiente. ) *No r’espeta los
tiempo *Faltan |os demés puntos| demas puntos
;% requeridos requeridos
ATRIBUTOS EXCELENT 1N REGULAR NOU ACREDITABLE E E
T5% T5% T0% 7.5% U = =
R *Deberd incluir la correcta y completa | .*Faltan por lo menos dos puntos *Faltan 3 0 mas puntos de *No entreg6 reporte
E informacion de los siguientes puntos: de los requeridos los requeridos.
P Titulo y nimero de proyecto, Propdsitos,
o Introduccion, Pre-laboratorio individual,
R Materiales, Equipo, Reactivos, Procedimiento
T en Diagrama de Flujo (no listado), Resultados,
E Discusién, Conclusiones, Post-Laboratorio,
Bibliografia.
*Domina el tema
*Hay orden limpieza
*Presenta imagenes coloreadas (digital o
manual) i
*Entrega a tiempo
50% EVALUACION DE REPORTE Y ACTIVIDAD EXPERIMENTAL QUE EMITE EL DOCENTE
AUTOEVALUACION NOMBRE DE LOS ESTUDIANTES (Iniciar por apeldos) AU T OEVALUACION (escala del 0 al 50)
NOMBRE Y FIRMA DEL LIDER DEL EQUIPO:
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