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INTRODUCCION

La ‘carrera dé Ihgéniéri’é ‘Bi:oqu‘i'm’ica,‘ con esp‘ecialiﬁad eﬁ Ali~

mentos, se msntuyo en los Insututos Tecnolégicos, en: el afio de 1974 -
debido a la necesv.dad de formar personal profesmnal que aphcando —

mét’:odos mentiflcos Iogren el aprovechamxento opnmo de los recursos -

materiales y hurnanos de su regibn, para sansfacer la necemdad cr ==

Glente de ahmentos en. el pafs.

Todo esto mgmﬁcaba una labor, tanto extensa como cuidado-

sa para lograr una reti'cula que cumphera con los ob]emvos de la ca--

rrera Yy unza vez lograda ésta, los Instltutos TecnOIOglcos que 1mpart1- |

- tfan la carrera, se comprometieron a elaborar Ios Programas de lag=

-

materias de que estaba formads, por 1o tanto, habiendo sido aceptada-

~ pata tomar parte en el cuerpo de catedraticos de este Tnstituto, solici

6 al C. Dizector ING, MANUEL TRUJI
desarro]lar el Programa de la matena de QUIM[CA DE ALIMEN’I'OS =

f‘que' esvia que” INas me atrae y una VEZ ut:‘onzada por él me d a Ta-
tarea de su elaboracm'l, temendo como gui’a 1mczal El Programa sint&

tico de dicha matena, los ob}envos de Ia Imsma y s1guiendo el forma ‘

to que La Sub-Direccitn de Est.udxos Profesionales de Ia Direccion Ge-
“neral de ‘Efducagiéin; ‘Superior me p:;bpor'éiouﬁ'.: Logrando elaborar un -
| Proo-rama ven, el cual se proporciona al alumnado conocimientos bisicos
para desarrollar y controlar los procesos Bioguimicos y obtener ﬁnal-

mente un producto que conserve la mayoria de sus caracterrsﬁcas nu-

tritlvas y organolépticas,

L1.O CEDILLO,- me permitiera -



_ Dicho Programa estd. dividido nmezwdaées—ﬁe las cusle v=
las tres primeras ‘eStgdiaxi Tos componentes ,i‘jasicoé‘ de los alimentos - o
que se pued‘en encontrar en 'mayor -pfOp‘orcién 'en ellos como son: .car—f
b@hxdratos, li'pldos ¥ protei’nas, asi‘ como las Teacciones qui'rmcas que
pmden efectua:rse en dichos compuestos al someter a los allmentos a=
procesos que nos penmten conse:warlos . R

A patt

ba de Ia umdad ATA se introduce a1 alumno dentro de

Ias fér_eas ,&e .aphc:_aclon efl que se 'pr_a'c,tl'can Tos conwlmlentos‘ :adqmn;

. des en los temas antenores y en las mar.enas Pre-reqmmto como son:
El ré‘rea de productos vegetales, V'carrii_'_c:o;'s,; Tscteos, enmmologra grupo -
de substanclas que dan ‘coiqu ‘gabor y textura ?a,“ lcsahmentos, ya sea..
‘n;aﬁirale"s:d sintéricos; terminando canfuﬁ eshozo de las coﬁgecuencias;a‘” "
'tOmcas que puede haber al mgenr alm‘entos que se eucuentran c¢ontami -
: ua‘ﬁos, tam:o nucrobmldgxca como qui’mlcamente, ya sea por malos pro-

cesos o bien ppr contaminaci6a pOStenor a su mdus;nahzacmn. :

Debido al sistema de organizacidn e ins;tru_cciéu, de los insti-
turos tecn010g1cos, de 1a S.E.P. el curse se imparte nermalmente en~
15 semanas. Cuatro horas semanales para clases tericas y dos mas-
‘para practicas de laboratorio, Es;epmgrama cuenta con 7 pricticas -
por lo que al semestre se utilizarsn catorce horas para tal efecto, Por
cexo lado el sistema de promocion de alumnos le permite presentar —

‘cudtro veces un mismo exAmen distribuidos de la siguiente maneras=~



__dosen ;cur‘so. normal denominados 1a. v 2a. oportunidad, 1mo. al fia-glg.;__ .

del TUrso aenommaao nivelacitn y uno el szguzent:e sen:estre llamado -
recuperacwn Como este curso cuenta con 16 umdades se emplearan
salamente 10 hrs. para la. ¥ 9a oporl:umdades, dado que mvelacmn
¥ recuperacmn son penodos postenores al curso normal

De todo'_lo antérior deducimos .q;;.e de lgfi_'s 90 hts. con ‘_las -
- que cuenta el \c"urfsfq,,' solo 66 se diépoﬁgn para las cIﬁas‘e‘s‘vtebric‘as:. -
,Bi‘s‘,ﬁribu‘idaé de 1a ;sigqiént’e méner;a en base ‘,aa su grado d;-, .complejji-s-»

'dad importancia y amplitud.

Unidad  L- Quimica de ﬁC@iﬁéﬁiarams.. e b 9 hrs,
.= Qmmlca de prldOS.“.u................ 9 hrs.
I, - Quumca de Pmtefnas.................... 12' lrs. ;
IV.- Productos ,Veg,etales. i e o e G it b S 6 hrs,
Vs - Quimica de Ia came.......,............ Thrs
VI - Quimica. de la leche y productos Iacteos., 8 hrs. )
VII . Uso de las em:;mas en el procesamlem:o P
de ahmantos,,.................._...... 4 hrs.
| VIII*- Qliimic’a de estimulantes no alcoholicos,. 3 hrs,
X.~ Caractarfstlcas organgpticas de io*sy ~
AHIENEOS. s eeevesenssnsaninsonncssssse 4 HES.
X,- Toxicologla en alimentos, . .v,evevessse 4 DTS,
Este trabajo se encuentra limitado por los avaﬁﬁes‘v de las ==
Areas de investigacion y Tecnoiogi’é en Alimentos pudiendo sufrir modi-

ficaciones o cambio en su contenido,



QUIMICA DE LOS CARBOHIDRATOS

INTRODUCGCION:

CUNIDAD. L. . e e

EI estudio de los carbohidratos es uno de 1os campos més apa- -

sionaﬁte‘s’* jf‘éxtensog de la qtii'mie'a' brganica, ya que abarca desde la -

: comprensmn de la formacibn de Ia glucosa por medlo de la fotosi’ntesxs

en las hqlas verdes de 1a planta, temendo como precursor moléculas-

sencﬂlas, €Omo 10 sen el b10x1do de carbono y agua hasta su reconver

-

sidn én dzcha moléculas en el orgamsmc vivo y la determmacwn de —

: .“R

S0 estmctura v prcp1edades

Los carbohxdratos son poIﬁndromaIdehdes 0 pohh1dromceto~-

_nas y cuando: no :pueden ser 'marohzanSf 4a compuestos ,-:mas'- gimples —

se denominan monosac4ridos, dos de los cuales pueden unirse por me-

dio de un enlace glucosrchce para formar compuestos denommados dlsa'

cariﬁé‘s, o] }Jien pueden umrse mentos o mﬂes de ellos para fonnar ==

poli'mems denominados pohsacandos

Se encuerntran ampliamente dlstﬁbui‘dos en la naturaleza y en —

lIos vegetales son sustancias de reserva como el almidén que se alma-

cena en las semillas para el desarrollo de una nueva planta, © bien, -
confieren rigidéz y }fOi;Hia constituyendo gran parte de la pared celular

como en el caso de 1z celulosa,



- ahmentos, ya que nos- ahmentamos da gzanos y vefretales, o blen se -
) los damos a los ammales para lque Ios @rovechen conmméndolos en = |
| grasa y carne que. postenermente consurmmes . |

’ En esta umdad veremos tanto su estmctura cemo éus prop1eda~
; des quﬁm.cas y fi‘sxcas fundamentales que son basxcas para la compren-‘

. szcn de las reaccmnes que sufren en el orgamsmo Vivo y su’ tecnolo—-—

AL térmmo de esta umdad e1 alumno podra zcar y claszﬁ

| car los ahmentos carbohldratados por medm de su composiciOn quizm

> ,'On en una dzeta. :

S El alumno clam_ﬁ o8 MV : xd’mms utilizsnds ‘como xefé : ~=
| | cia: Grupo ﬁmcmna.‘l, nﬁmero de carbonos, nﬁmero de osas p:e |
‘ sentes y npos de enlace. » | |

2.~ Com a.sesoram1ent0 deI maestm, €l falumno 1den::ﬁcara los car-*- T
| 3.- | Dada una lista de carbomdratos, &l alumno mscemlra entre -
los que alimem:am &l hombre y los que no pue&en ser degrada-——~-

dos durante la digesaﬁn



4.- El alumno descnbn‘a las funcwnes ﬁsioléglcas que cmnplen Ios

B ‘.jcarboIIndratos tam:o metabohzable;s‘como no metabahzahles‘.
) Sn- . El alumno desc:ablré. ]os mecamsmos de reacmen ¥y causas del~
, oscurecmnento de los carbolndratos ' | | |
6 ’El alumnn pz:opondré. métodos para ml:ubrr &l escuremmlento de-
’los carbomdratos. . » » | |

7o~ El alumno exphcar& eI empleo de Jos carboh1dratos en ia Indus-' '

| tna almantzma o |
8- .El alumno escnblra en forma general la estrucmra ql.frmca de~

las sustanczas pécacas ¥ sus pr0p1edades | _ ,

9~ | -El alunmo descnmra Ics métodos de elaboramcn Industnal de -

"'las pectmas | | V . e

lﬂl.w | El alumno explicari Ia. deécompesxcmn natureu de los ahmentes

rboh:dratados.
GUIA DE Esrumos

A). Bibhografra bas:Lca

1,- Braverman, 1 .B.S.
Tntroducciotn 3 la quui'mica de los ,Ahmentos.
2a, Edicitn -~
Capfttulos: 5, 7, 8 7 g Pagmas. 63-77 y 90-124

2 - Olascoaga, J. Q.

‘ Dietética tomo TIT :
~ Bromatologfa de los alimentos industrializados,
Capihﬂos‘ 8 y 13 Piginas 164-175 y 315-335.



- 3.- Meyer, L. H. : :
FOOd Ch&mlStry’ e i o TR e ‘r:
i ~Capttulo 3 Pﬁgmas 63-112 | ' »

) Biblicgra'fra complementar‘i’a:

1.~ Eskm, Henderson, Towsend,
Biochemistry of Foods.
Academic Press; -
'New York 1971, -

2.- Lee,‘ F. A,
‘ Basic Food Chemistry -
The Avi Publishing Company, Inc.
Westport Connecticut 1975,
¢),~ Actividades comp plementarias:
Visita a Industnas de alimentos carbohldz:atados, en este caso-

particular se recomienda visitar; Arrocera del Gn]alva, S. A.,,
- Carzetera a Fromtera, Vﬂlahennosa, Tab

AnTOE;mLUAcm;

L~ E Determine a que gIupo de sustancias hldrecarbonadas pertenecen |

los siguientes compuestos, utihzando Ios concéptos de: Grupo
funcional, No. de carbonos, No. de osas y tipo de enlaces: .

H<|30H bl CH, O ).-GHO

|
H-Cll -OH




NHCOGH,

2.~ En qué se basa la 1dentzﬁcac:10n de azﬁcares por el mé‘fodo de
- Rehling? | 7 | ; |

31.\.-‘ g(}’déles son los compuestbs que forman, la Jlamada fibra cruda?
4,~- Escnba ‘cuatro funcmnes de los carbomdratos en el organismo
Si= - Escriba los pasos. propuem.os. para la redccitn de Maillard, |
6.~  ¢Por qué el biguiito inhibe el Oscuremmxento de 1os carboh1dra-
T 1 Que tipo &e estructura quﬁmca p‘:fé's“eﬁta‘iﬁ ‘ias pectmas? :

8- Escnba uty egemylo del empleo de 1os azﬂcares en Ia Industna =

ahmennma.



UN ,AD II

QUIMICA DE LIPLDS

NTRODUCCION:

Se ,iﬁéluyé en féétee grupo s} ;c-énj‘-iiﬁﬁa de suscan@ias que E‘ie"rf

" - nen como carécter cemun contenez: en su molécula acxdos o-rasos y ser

=%

msol;; bles en agua y solubles en los llamados solventes crcrémcos (E -

'ter, Cloroforma Etc. ) que nos permlten extx:aerlos de las células.

,A-.l 1gual '-que ,los carbomdratos- contienen en su ‘molécula ==

| Carbono, Hldrégeno y Omgeno y alcunos ademés, Fésfom y N1tr0gena,

T:zenen funcmnes vu:ales en el orgamsmo que ﬂependen de sus ‘prople-v

dades :f;,sxoa,si y :qu,lmleas; Qor ,e;liem,?l@: ‘Se @Gnsumen por ;deﬁclﬁﬂ ayn

dando asi a proporcionar energia para los procésos vitales; ademds, —

en el cuerpo, las grasas se depositan bajo de Ia ptel funcionando co=-

' mo conservadores del calor Oi:ro o'rupo 1mportante, Ios fosfolfpxdos— N

‘ consutuyen un eiemen”i:c e;cructﬁraz Désma del t:irffams*‘iﬁ, uanaﬁuaa:; —_

err las membranas en forma de doble capa, que ademas de encerrar &
;1a célula controlan selecnvamente el paso de las diversas snstancxas.’ :
Las 'fuentes de prdos en la cheta, fle) o} los aceites vegeta-—
les de maiz, cacahuate, Etc. y las grasas .amma’les§' grasa de res, -
marnteca, ménteqdﬂla, Ete. la cairhe;. las .av'eé'» de corral y el pescado
varian en su céﬁtenidc de grasa y en los hueves sélo se encuentran en

la yema, mientras que en las frutas y hortalizas se encuentran en po-
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~Ca proporcion.

OBJETIVO GENERAL:

Al término de 1a unidad, el alumnoy podr4 identificar y cla -
sificar las grasas y aceites y otros lipidos de interés pard el hombre .
de acuerdo a las v‘pj:o;zieaéd’eis que les confiere su estructura quimica --

Ccomo base para su COnServacion y procesamiento.
OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1.~ Dada una lista de férmulas q,uﬁhic:*a,fse estructurales de -
‘lifp_idos,; el .aiumno*ﬁi"fn&ifs:aré{ a que grupo perteénecen.
2. - E: alumno. éescribji;é por Jo menos tres propiedades:fi-
o s1cas y tres propiedades quimicas que identifican z ﬁas;-
prid'os . - |
8.- El alumno justificars la ingestion minima de lipidos ea -
Ia aiiet’:i: de acuerdo a las funciones que cumplen, inde-- |
pendientemente de la de pﬁr‘bporcionér ene:gfa:.u
4. El alumno describiré los efectos de los esteroles en -
las dietas con alto contenido de grasas de animales.
5.~ Bl alumno describird 108 métodos de extraccion y refi-
nacién de grasas vegetales y animales.
6.- El alumno describirs el mecanismo de reaccién de fz—
descomposicién natural de los alimentos que contienen -

-



A).- Bibliogréffa"bﬁsica .
1.- Meyer, L.H.
~ Food ‘Ehemlstry
Cap I Pégs 12-63. _

o2 Braverman, JB. S.
' Igtroéucc n' a la quumuca de los Ahmentos

Cap. XVI Pégs.‘ 255-275.

3= Wllson, E. B., Flsher, K H Fuqua M. E
Fisiologia de-la Ahmentamén el
Cap. IV Pags .: 50-.)2 o

4.- Olascoaga, J. Q

Dietética: Torno I Bromatologm de 1os A_’f‘_‘.ff_'f.;.EﬂtO_js Industrlah
- zados. EE - T

Cap XIV Pégs 337 = 351 y 84—95

. B)‘v.—\.-; Bxbhograffa- complementana.»

- Eskin, Henderson, JTeLioy Towsend ) _ A
_ Biochemistry of Foods A
Academic Press . . T
- New York 1971

2 - Lee, F.A.
' Basic Food Chenusr:y .
The Awvi Publishing Company Inc.
Westport Connecticut 1975.
C).- Actividades complementarias:

Visita a una planta de extraccion y refinacion de aceites.
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7 AUTOEVALUACION:
l,-‘. Cuales _sQ,ni‘ las d‘iferenqiés; Qestrueturé‘le’s entre las gra
sas neutras, fosfolipidos ¥ giiié‘élipidos?
2.= Cual e"é’ l1a :gtilidéd 'd'é.‘ I;al ;aetérminaciﬁ‘n del indice de -
igdb'?!‘ o |
3.- Que ‘fu‘ric_‘;i‘c‘mes curfriplen ’10.‘94" &fbsfolipiddié:'.en el organiﬁémo?-}‘ :
e Que: alteraciones causa Ta elevacion del nivel del co--
lesterol arriba de 220 'rhg/m‘ ml. en el .plasrﬁa'fz
'5.~ Cuales son los pasos generales en la elaboracion de _-:-j |
aceite de .Q;igén vegetal? ' .
7 6.- A que se den@mijné ‘margarina?
7- Eskcrjiba]t;:res.-Ej,erhplos de antioxidantes usados en ali-- |
| mentos.. | |

8.- Escriba el mecanismo de reaccién de la oxidacién de -

lag grasas.
9.- Que analisis fisicos y quimicos se realizan para acep-
tar un lipido como materia prima en la industria ali -

menticia.



 UNIDAU i1
QUIMICA DE PROTEINAS.
INTRODUCCION:

Los aminodcidos son las piedras éingulares_dei edificio pro- .
tefco, contienen en su molécula C, H, O y algunas véces azufre, son=
;isust‘ancfia; | se’ncﬂla.é; no ‘d',es"doﬁébies por ;hviarﬁli’s;is‘ y .;estég. _éqnstitufdfé_sﬂ
por dcidos orgénicos que han sustituido un hidrégeno por m'.ra’dical =
amino (-NH2) en -eI-cai‘.henc wnnguo al 4cido “fdxm'éndose. Lm faljfa‘:— ami-
noscido. . »S'on. cuerpos Vs‘éIiéos‘,. incolotos y criéta’linos' generalmente s0
1ubles en agua, debldo ala presencia de los J:adxcales amino’ (-NHz) ¥
carboxﬂo (-COOH)

Cuando dos 'de'dichas moléculas se combinan entre s8I, vse -
forma un dipépti’do. con liberacién de uné molécula de agua y ésié-, asu
vez pueds co'nuluarse i otra mmécma de aminoacido dando un tripep.
tido. Es posible alargar la -yca;dena por adicién de nuevas moléculas de-
amino4cidos Dhteniéﬁéoéﬁef polipEptidos, ld,s cuales se centreiazari en el--
espacio forméndo espirales o esferoides compactos, déndo lugar a cuer 4
pos macromoleculares denominadas protefnas con alto peso molecular-
y que producen disoluciones coloidales con el agua.

Su estructura molecular e intermolécular determina tanto su -
solubilidad como las funciones que desempeiia. Por ejemplo: Las nu -

cleoproteinas formadas de proteinas combinadas con 4cidos nucleicos, -
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las protefnas globulares que ayudan a la mantencion y regulacion del-

-proceso de‘”la, vida, ya que tienen movilidad y por 16 tanfo solubilidag:

Iodas las enzxmas, m uchas hormgnas, anucuerpos, tranaportadoras—-—

vcorno la hemoglobma, Etc s las protemas flbI‘OSQS que son material—

‘éstructural de los te;;dosz animales por ser insolubles y .tender ala -

formaci6n de fibras; Queratina, Coldgeno, miosing, Etc.

OBJETIVO GENERAL:

Al término de la unidad él alumno pdd’z’:»é identificar y cla-

sificar los ammoémdos y las proteinas de acuerdo a sus propledades—

que les da su estructura qtmmca, como base para su conservacnén e

y procesamnento

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1.~ El alumno clasﬁlcara los ammoé‘cxdcs y las proteinas—.

de acuérdo a sus propiedades quimicas.

2.- Bl alumno realizara en el laboratorio la identificacion-
cualitativa de aminoécidos y ;pIQteiﬁas, utilizando sus ~-
:prepiejdad'e's fisicas y quimicas.

3.~ El alumno diferenciari el valor nutritivo de las protei
nas de acuerdo a su 'cé’n_te’nida de aminoicidos y su di—
;geétibilidad,.

4.~ Bl alumno describira los métodos usadog para calcular
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el valor bmloglco de las protemas. :

5.~ El alumno deseribirs los efectos de la diferencia de- _:'
proi;einas: en Ia dieta -(priﬁcbzvipalme}f:.mev en nifios de edad
preescolar). |

6. ‘El L;almno ézzplica'xa‘ _cj:u'a.nd,o m,;enés cuatrb »f_tincienes =
que realzzan las protemas en el orc‘amsmo. |
- El alumno descrlblré los pasos generales de 1a obten- ‘
cidn de ,p;m.tema,s-;a,sx como su utilizacién en la _mdusg
tria, - | “

8.- El élu;nno:: déscx;ibiré‘ Ia réescﬁqmpoSicﬁiéna natural a‘e_»il'qs;

alimentos que contienen protefnas en alta proporcion.
GUIA DE ESTUDIOS:

A).- Bibﬁdgraffa‘ bésica:

l - Bravermatn, J.B .S.
~“Introdiccion a 1a- bmqmrmca de Tos alifentos’
- 2a. Edicién. .
Cap. XI Pags . 137-168
S 326.

2.- Meyer, L.H. "
Food Chemlstry
Cap. 1V Pags. 114-146.

- Wiison, E.D., Fisher, K.H., Fuqua, M.E.
Fisiologia de Ia alimentacion
| Caps. V y VI Pags. 54-80.

4.~ Schotellius, B.A., Schotellius, D.D.
| . Fisiologia o
Cap. 8 JPﬁgsp. 391-394 .
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= -ﬁ;;”mbﬁavraﬁa compl‘ementana

L.- Eskin; Henderson, J.Li., Towsend‘
- Biochemistry of Focds o
 Academic Press
New York 1971,

2)-Lee,éF

-+ . Basi¢ Food Ghmestry '

’Ihe Avi Publishing 4.‘.¥ompan§r Inc. o
Westport connecmcut 1975 ~

C) - Actwldades compiementanas‘
Reahzar précnca 'Propledades d‘e las protemas del trlgu -
D) ~ Matenal anexo

' Practica 1, .

o

temas en sus grupos correspondlentes‘

| B).- Acido asparico .
| «¢).~ Cistina . |

d) '-"Tird‘siﬁé U
e), Tnptéfano |

).~ Gliading del tr,i'gq

£).- Colageno |

| h) .- ‘Glmﬁpfdtéfna,

_1 De la swmente hsta, clasﬁlcar 10s ammoacﬁos y Pro=-= = __



Beahzar précnca :ie deuermmaczﬁn de protemas en 31 =

e e paboza‘tono. T

- 3 .= 3Po é._[ff? se dice que el maiz es un alimerto de liaj‘o; va-
Ior ,bvoléglco?

B = Calcular la puntuacaén del ammaéczdo hsma en €l arroz. | s

» mg. de ammoécuie por eramo de protezna de prueba 227 8-

" »mg de hsma, - | | » |

mg de hsma por grame de N total en el patron é’e puntua~ B o

(;1611 34 mg. : o | ‘ :

» 5 = Escrlba :res e,)emplos de las fmxmones de las proteinas o
” en la &1&1’3

o ..6 Describa brevemente Ia obtenczén de un pror;ema



18

PRACTICA \’50 l

PROPIEDADES DE LAS PROTEINAS DE HARM DE TRIGO

 ‘OBJETIVO:

Conocer las propiedades de las protemas de la harma de -

trlgo (gluten) que permn:en la formacmn de estructuras esponjosas ca~

racter_,fst;cas del pan.

: INTRODUCCION

‘ 'almmdn se gelatuuza y-la proteina se coagula Las groteinas coagula-,

~ los 81gmentes mg;:edlente”s, harma_, }fhueya__s_-, :a-zucar:-, sal, grasa, leche,

agus, levadura o sustancias que acten como tal,

- Al mechar Ia grasa se emulsmna y se absorbe por la‘= sus

tancias 'secas La mezcla se gasrﬂca por 1a acmén de Ia levadura u-

das provementes de la haz:ma y el huevo se dlsponen en forma de una-

e oxate

. .otras sustanc;as, fozméndose asx una espuma. Durante la cocmén el—- .

mana tmdifmens;onal 'qu'e forman las bases de la estructura de los pro-

" ductos de panaderfa.

MATERIAL: ‘ REACTIVOS:
3 <Capsuias grandes de porcelana Harina de pan para =
3 Espatulas Harina de pasteleria
Gasa Yy tijeras ' Agua destilada
3 Vasos de precipitade de 250 ml. Sal de Iodo



REACTIVOS

Balanza granataria o SR papel filtro.
Placd .de calentamiento ‘ : _
;Charola para hornear

*',?."Pmbetas de 250 ml con tapones de

a)— ' Obfenczﬁn del gluten, es!:é formado por Ia ghaéma y la glu-
o ~te1ma que son las dos protemas prmmpales del t:nge, para
| .'v"lobtenerlo se hace una masa con cada una de las dos harl--_ » .
"'nas. B R . | |
"-Poner 1000 g de harma en una- cépsula grande ¥ mezclarla
”'con 50-60 ml de agua desmlada, dejar repesar la masa du 8
' | B ranl:e 5 mmutos y 1avar bajo el chorro de agua, zemendo e
la masa envuelt:a én una gasa Io} d:trectamente eatre los de _
) dos. EI alm1d6n sera arrastrada por el agua y Ia masa——- :
‘uejara ae 1avar§e hasra que el agua salga lnupi de alxm“ »—:=
- .dﬁg; ‘e(ggmprqb.ax rcan la S.O,luclén‘ gie mdo.)._ escurrir _él‘éices@ L
de agua y moldearel ,gllit?a‘ti<ént_rjé:' Tos E_eébsfiias‘ta que que~ B
de pegajoso. Pesar el gluen obrenido en cada caso y divi- - -

dir cada muestra en dos partes.

b).~ Elasticidad del gluterr. Puede hacerse estirando la muestra
entre dos o haciendo una bola con el gluten con un. orificio~
en medio de ella, se cuelga de la probeta; y a su vez se-

cuelga de ella un peso dproximado 5 g



T TS g i aad .

e '~;ﬁ1 a“f =

eﬁsiéﬁ“néx gxux:én cat é eg,“jf taﬁmlen él-"ﬁ"“ ‘
'éfcfiempOz én é‘I :c‘:_ual ;se' rempe por :cbmp‘ljetfo' '-,(‘pue‘ale. -T’USQPS@“*‘ , |
ia gga;dgaciong ﬂde? Ia probeta ;péi-é; me&ir"ia éxiensioﬁj .
:";c) = Grado de ceccztén del gluten. , Pener bolas de' gluten en —
: una charola para hornear y cccerla en el horno ¥ compa-—'

rarlas entr? si y con panes‘ comerczales.

i
[
\‘




' PRODUCTOS VEGETALES.
INTRODUCCION:

EI 'va‘lb‘r'-‘ pfétéiéo«dé Jos v'egétélés es, g’en’erain’ienté"inferidr‘ ‘
a lag fuemes amxnales, : y Ia menonma como ammoamdo lumtant

reduce su valor b}.oldgzcc. Sm embargo su 1mportamcxa ‘en la allmen« -

tamén se debe prmmpalmente a su cam‘.emdo en fzbra cruda, mmera--~

Jes y wtammas, lo cuaI los hace mdzspensables en tma dleta balancea_ L

da.
Por e;emplo, algunos groductosmcemo los tubérculms son rl
cos en alrmdones y Ias verduras son ricas en agua y mmerales. .Ade;

~.mis su contemaa en celulcsa excn:a Ios movmuentos ;pemstélmcos pro-'

é‘uclend'e am na dlg’estzéu normal de Ios’ ahmentos mgerldos. Muchos S

hangos comesnbies conuenen ergoesteml y Vltamma D ausente en los— -

demés ahmem:os, asi’ como complejo B jr':carotenos .

‘Orros productos 'SQ_;Is- utilizados cpmo condimentos, ha<:1éndo
5? ‘mis apetecibles Iéé * él‘imen‘tos: cuando son uﬁﬁ‘zadbsz con meéfidai-i' Las -
frutas, sezmllas y algunas mezclas de verduras (Ensaladas) ademés de
‘,‘ su valor nutrmve proporcmnan merto grado egténco a los platﬂlos y-

- estimulan el apetito. Siendo :ademés de ripida prepa,ltaclén culmana; .



OB]ETIVO GENERAL

s,z \('

Al térmmo de la umdad el alumno conocera Ios compu&s- -

tos qmmlcos de los vegetales ¥ descnblré llos cambms fz.smoquﬁmcos- Lol

que suf;:elz: lascahmen_tos de origen vegetal en base & su qonsmtuc;én-,x

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1.- El alumno describirs la composicién quimica de la célu

1a :Paténquiiha. indicando 1la locahzacmnde cada compo=

- nente.

2.- El alumno exphnara corno varia la respzracmn de las--,j '}

vegetales en permdos pos;:ermres a su recolecmén. o

| 3 =~ El alumno mdxcara cual es el ga deI ef:ﬂeno en Ia-—

- maduramén de los productos vegetales.

7 4 El alumno descnblra las medlﬁcacmnes cuahtamvas yjo,{, . ?_';;‘_

. &r
cuanutatlvas de carbohxdratcs ¥y pz:otemas (dilgestmﬂléad

etc ) durante la _etapa de m"‘?duracxén dc-" alimentos de RS

. ongen vegetal. :

- 5 - EI alumno seré capaz de exphcar las modxﬁcaclones de

a. -

lcs ahmenms vegetales en cuanto a sus propledades orga '

g nclépncas (color, sabor, textura y aroma).
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-

A).- Bibiogratta bisica:

1.-

2-

3.

- Eskin; Henderson, J. L., Tow:.end
Bmchemlstry of Foods-
‘Caps: II pags 32-58,

Lee, AJF -
Basxc Food chezmstry ‘

Oleascaga, 3 Q
Dietética. ; ‘
Tomo III "Bromarologla de los ahmentos mdustrlahzado

B). - Blbhografla complement:ana'

: e,

l - Cruess, W.V.

2=

‘A 2 ru

1‘

Comercial Fruic vand Vegetahle Products.
Mc: Graw-Hill B Book Company ‘ SR PR
New York g : C BT

Desrosxer, N.W.

‘Conservacion de 163 ahmem:os. S
C.E.C.S.A.
México 1981

stu:a al Ingemo "Bemto ]uar * tubicado en Huxmanguﬂlo, Ta
basco. ‘ : el T

2. - Realizacién de la 'pfﬁétiéé: Prieba cuantitativd de catalasa: o

D).~ Material anexo: Prictica No. 2.

AUTOEVALUACION:

1.~ ;Qué se entiende por aumento climatérico?

2.- Explique un mecanismo de accién del erileno.
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duce durante la"etapé' de maduracién de los vegetélefs?‘ -

- ¢Que pigmento esta intimamente relacionado con el ~-= o

Vo cambio de color de los vegetales?

i
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PRACTICA No. Z .. i o o i e s e
PRUEBA CUANTITATIVA DE CATALASA.
OBJETIVO:

Determmar Ia cantld”ad de 1a enzima catalasa contenida en-
1 g de wvegetal fresco y el cambio que sufre en su actividad bzolégma '

con la aphcamén de temperatura p
INTRODUCGION:

- La catalasa ﬁmto con la peréxidas‘a ¥y ¢itocromo forma par
te del grupo de las enzimas oxidantes encontradas p;:éct:icéinente e‘n‘ z;o_;l
~ dos Ios téjiﬁos ‘vggetaleg, - Sin embargo la sola fprésénci’a de la enzi-—
| ma 1o pone en tharcha una reaccion. - Esté claro que las reacc1on=s -~
enziméticas s6lo pueden tener lugar si son termodmamxcamente posﬁﬂes, L
sila reaccmn procede 0 no, depende de que se cumplan ciertds cenc?l- |
—ciongs; la-primera y més, Importante CDIldlClOII es que las moléculas se
encuentren en forma acgvada, lo que significa que el mas ligero cam—
bio en la renergjia de ?activaéidn o en la temperatura influird notablemen
'tefren la VeIOCidaddei:eaCCICm .
MATERIAL Y EQUIFC REACTIVOS

1 Matraz Erlenmeyer de 250 ml. 0.06 g. de Gy COy
1 Agitador | 1 g. de arena fina .



26

MATERIAL Y EQUIPO ~ REACTIVOS.
manta -\d'e‘ cielo 40 X 40 em. 10 mil. de agua destl
. S ' : lada.-
1 Mortero con mano Sol; de H, al 37
Reactor de Thomson g, Legm?h& ;Ere.gca

l Bafio maria.
1 Termdmetro

1 .Probeta: .

1 . Triturar en el mortero exactamente 1g. de verdura fresca

0.06 g. de Ca003 y 1 g. de arena ﬁna ad1cmnar IO mI. de

- agua destilada y contmuar la maceracxﬁn durante dos mmu '

‘ tos. o

Colocar 1 ml. del sobrenadaiite en una Imtad del. matraz del - 4'

reactor de Ihomson y en 1a otra m1tad deposmar 2 ml de~

:solucn)n de H;'ZO‘Z al .3%, evitando que se mezcleng ajustar-—
traz, manten‘iendq el ;equip{o, en baiio de 3agiiar fc,cﬁtrolaﬁ'a ’te"r?‘v'
- mostéticamente a 20°C. cerrar la llave. - Agxtar el aparato

contmuamente a’ velomdad uniforme. duzante dos minutos. —

Leer en la pipeta €l mlumen. de oxigeno sdesprendxdo, la =~

' cataiasa puede ser informada como ml. de oxigeno liberado
por 1 g. de muestra en dos minutos.
Repetir la determinacién usando muestras cuidadosamente -

blangiieadas (80°C durante 30 segundos) v cocida (10 miinutos
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~ 8i las muestras de lengres ‘blanqueadas y cocidas no li=
beran gas 0 liberan las mismas Cantldade s indican -q_‘ué ejl.__}‘

| tratamlento a sido apropiado P‘Hré inactivar toda la catalasa.
Por otro lado -si 1a muestra ;blaﬁq;ieaaa prodice Sustancm- .

mente més gas es evidente que todavia contiene catalasa.-

@ de catalaza = 100 - (B-A) X 100
' (G-

~Donde:. A: Volumen de oxigeno de la muestré cocida
| . B: Volumen de oxigeno de la muestra blanqueada
G Volumen de oxi'génc de,ie’iﬁ muestra fresea.
2. = Cuanmflcacmn de catalasa a d‘iferentes tiemp;os b -t.empera,éﬁras,



'QUIMICA DE LA CARNE.

| INTRODUGCION

El hombre, cuezlqmera que sea suw raza y 1a locahdad de - ,'

- su resxdencxa tlende a comer carne; do,nde escasea O ne se achmasan

los ammales doméstlcos, el hombre busca en otras espec,les las reses

: que 1e surten de carne su mercado y si despensa.

Cas; la mlt*ad del cuerpo de los ammales es musculo, el -
cual se cempone aproxnnadamente de lzres cuartas partes de agua, una

qmm:a parte de pmtemas y el restc de grasa, carbohrdratos, vv:ammas&

¥ mmerales. Este mﬁsculo se encuentra’ cublerto de un tejldo correo~

’so el cual no es d1ger1ble, pero que puede ehmmarse en parte enve_;e- .

- giendo la carne en cuart:os frms, ya gue el tejados COrTeoso :sufr_e una—

degradacmn por accmn de lag enzunas remduales, haczendo el resto-- o

'més d1genble y aumentando favorablemente sus caracteristicas organo-‘ o

, l.épmcas

'OBJETIVO GENERAL:

Al término de 1a unidad conocers los componentes quimicos
de la carne y describird los cambios fisicoguimnicos que se& efectian en

los prodiuctos cérnicos en base a su constitucion.
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OB]ETIVOS ESPEC]F ICo8: e ST S s e i

l.- El alumno escrlblré los comiponentes: prmc:lpales de los- ‘
tejldOS anunales .

2 = El alumro. explicars el proceso de Rigor Morus '3 Ias—~

......

camblos bloqmmmos que o acompanan. )

3.~ El alumne ﬂescnblra el mecamsmo de ablandamzenm - -

4.~ El alumno exphcaré los camblos que expenmenta 1a car

- ne durante su procesalmento.
 mmDE$ﬂmm:

_ A).- Bibliografia Bsica:

1= Saenz, E .C. : -
EDCIC].Opedla de la Garne ; S
Apendice 1 Pags. 934-938
Caps.. II Pégs 424-428,

z-ugAF - B = T
Basic Food Chemistry - ‘ o
Cap. I Pags. 850-383.

3+~ Eskin,; Henderscn, J.L., Towsend -

Biochemistry of Foods
‘Cap. 1 Pags: 2-24

4.~ Meyer, L.H.
Food Chemistry
Caps. VI Pags. 171-214

S5+~ Lehninger, L.A.
Bioquimica
Pags, 757-787
Cap. 27
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_.B).- Bibliograffa complementarias
Giencia de la Carne
Ed. Acribia
- Espafia
- ©).- Actividades complementarias: Realizacion de Ia practica “Carm--
- bios Bioquimicos de 14 carne durante el afiejamiento”.

D).~ Material anexo: Prédctica No. 3.
AUTOEVALUACION:

i.- Escriba la .-compo,siciéu qufmica aproﬁmada“ del mﬁscE_
Io est:riédb,_ L _
2= '&Cﬂéles‘» son laé causas de que cambie el pH de Ia car
3.- 2Que méd;fi‘caciones}‘_s@renf1?3; G??bd%ﬁ&i:atgsfgn ol es
tado pOStmorten? ' ' | R
< . 4. A qus se debe el fenémeno del rigor mottis?

5.- Qué se entiende por tenderizacion en carnes?



' . PRACTICA No. 3

* CAMBIOS BIOQUIMICOS EN LA CARNE DURANTE EL ANEJAMIENTO,

OBJETIVO:

Determinar los cambios bioguimicos de la carne en estado-

po,stmérte:e : 4
MATERIAL Y EQUIPO
,,;B'alaﬁ;za -.grapnata*ria:. |
Probeta de 50 ml.
. Embudo de cola certa ‘
| fl‘-Al_ggdén‘. ,
:Meéhero *cfe., ijﬁnsen
IPxpeta de 5 ml

3 Tubos de ensaye

1 Matraz Erlen Meyer de 250 ml.
2 Jeringas desechables de 10 ml.

1 Matraz Erlen Meyer de 125 ml.

1 Soporte universal,
1 Pinzas para bureta

1 Pipeta de 10 ml.

REAGTIVOS

Game mohda

Azul de bromotlmol 1%
Papel pH |

'Sca. de: m.hlé’m =t U.1%

. Azul \.de» menleao
Sol. alcalina K1
. Sol.de MHSQ

sto4 ail.

‘ Alm1d6n (malcador)

Sol, de Na25207 0.01 N
Agua destilada
Fenoftaleina

NaOH ¢C.0IN
Formaldehido al 40%

Ba (OH)p 0.2 N
HCL 0.2N



 DETERMINACIONES:

| l Potenczal de: hxdrégeno pH
2.~ Beaccnjn con la ninhidrina |
f-3;;— Red:ucc’ién del azul de» metﬂéno :debi‘ao" a Ias \conaic'ionés.‘ -
.r:eductoras pmdumdas por mcroorgamsmos y 51stemas en-
zmétlcos &e Ia carne. -
4.~ Amdez prcdm::.da po;: el rompnmento de las, :prbtginas‘,, 1i-

pldos ¥ gl_' )

5.- Ni‘trégeno arm’nico, 'de’b'id"o- ala Iiberac"'ién de -grupos amino.
6.= Ongeno consmldo, prmmpalmente por los mmroorgamsmos‘

que -esten presentes .

’ 7 J:ztz:accmn del jugo. de la, carne, En este grccese, para a -
extraccién del ]ugo de Ia carne; se va a utﬂlzar agua a la que previa-
mante. ge. 1@&1:_—:«_ a"fpentaén B oxxgena disueito nac1em§o b‘grbujear aire-
¥y mag,teméndola_ en bafio de hielo para que esté més solfible.

Del extracto de 12 misma muestra se tomarén alicuotas ‘paé

ra hacer las determinsciones que se indican.,
PROCEDIMIENTO:

1.- Pesar 5 g. de carne molida, remolerld en mortero o en su
defecto machacarla perfectamente en una cipsula con ayuda-

de un agitador. '.Agregar 10 ml. de agua y seguir machatan



do para extraer el jugo hasta donde sea xpés;iﬁl"e,léﬁadif et

, agua para tener a@ ml én. torsl y revolver para homoge-«v R

. niz 7.%(volumen "V”’)

2.- Filirar a través de un pedazo de algodén colocado sobre el

- vértice del embudo.

'3 - De este filtrado mmar eﬁn': ‘tubos .de feﬁSﬁ:aYQ;:laS sig ulentes -

‘ -za,hcuot;as-.,- .

) = 1 mI .pa-:'rfat é’g;:egar aun‘a' gota de azul debr@motuncl -
anotar 1a coloramc‘m y ver que pH corresponde, ‘com -
probando con una serle txpe - - |

b) .~ 1'ml, al lque se Ie anadn:a O 5 ml de solumén de -
mnhldrma ai 0 1% calentar en el mechere hgeramen—
te hasta que agarezca el coler azul anctar con cruces' B

la mtensxdad del color.

e J o= z ml. de° fﬁtraﬁo més (').2 mI de azul de met:ﬂenc al

0 1%. cubrir con unas crotas de ace1te mmeral LAnotar
el mempo en que tarda en desaparecer el colo::.
) = 20 ml. del fﬂtrado se colocan en un matraz Erlen Me
- yer de 250 mi. y se dejen durante una hora para‘ se -
gmr después con la determnacmn de Ia acxdez y mtré
geno :amm,lco.

) Dex:exmmacmn de oxxgeno consmmda, Se usan dos fje

ringas de plastico de 10 ml., una para el problema y=



otra :pal;ia: el tesug‘o de reactlvos Bl agua que se usa .
ré para el testigo deberé llevar el mlsmo tratam;euro .
de movmento en el morr.ero o capsula v ﬁlm:ado que~
‘se le dlﬁ al agua aI extraer la carne para 1gualar has,
_ | ‘Ea:*-donde sed 'pos-lble las .COrldchone_s.. ’éfet-:tr%aha]o».-:_ o
1.= Cu1dando de que no entre aire- en la 3er1nga se toman =
é 5 ml. c’ie extracto, (Ahcuota del extracto "E"), y se—-
dejan en reposo durante 10 mmutos. , j ' .1 - 5
2. Introducxr la Jermga y. part:e de la aguja dentro del —
| :reaetm para Svlt_'ar la se_nt:;rada ﬂe: aire. Tomar I mI
de lasolucnéndeKl alcahno ylml de Ia de Sulfaf-o—
'inénganasb;‘ mezclarmv : aﬂ | y dejar reposar medxa -
A hora. o | o A “ e
,3 Anadlr 1 mI de la solnc:.dn de écxﬂo squunco 11 mez-
S r'lm* mmrhpnr?o dmar reposa: v ip;e Tmaufos en 1 n,_,..s&;:z-:

cundad
4- Empujéndo el émbolc vac1ar el conteméo de 1a jermga-—— -

" dentro de un Erlen Meyer de 125 ml. agregar unaSr gat:as "

" de indicador de a,hmd.én y titular cpn_ Naz.S?Of? 0.0L N, -

TESTIGO:
Guidando de que no entre aire en la jeringa, se toman 5 ml.

de agua y se siguen los mismos pasos e iguel tiempo con los que se--
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trabaj6 el problema.

- GALCULOS:

| te una hoxa se le agregan 0.5 ml del wmdlcador de fenei*alema, aproxi |

(A-B) N X eqmvalente del 02 X V X 10_0_— mg ﬂe O consmdo.

' ,.A ml de tlosulfato gastados por el tesnge. -_
- - B. _“inl de tlosulfato gastados r el problema.
Gramos de muestra |

N- Nor.ma;hdad de 1a ;solué’ién de tiosulfato.

B DEIERMINACI@N LE ACIDEZ LIBRE

A los 20 ml de extracto (EX) gue se dejamn reposar duran.i

madamente 5@ ml, de agua y se utula con ﬁaOH 0. OlN Q&

-cﬁmtmo'sﬁ:[ o

AX NV X 100= ml. de NaOH N
' EX - o | |

© f).- Para detérminar el nitr6geno aminico libre, se trabaja-
con el mismo *e_xtréemg usado en la titulacién de la aci -



PR'CEDIMIENTO' ’

l = Agregar 10 ml; de formaldehldo al 407 recuentemente-- :
neutrahzaaocon la solucmn de Ba (OI-I)20 2 N hasta de-
sapancmn de ooIor rosa ;fuerte ‘ |
o 2,- Anadzr anotando, tn exceso de 0.5 ml,, de solﬁmén de —  vb
Ba (OHZ) 0. ZN (es suf1c1ente esta canndad) ’ | |
3 - Tu:ular con HGi 0.2 N hasta desapanczéu del color rosa ,

fuerte,
CALCULOS:

1 ml. de Ba(OH),, 0.2 N corresponde a 2.8 mg. de nitrégeno



QUIMICA DE LA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.

- INTRODUGCION:

'ié'ieche: es un liquido Z’sngrég‘édé por Ias%g‘léﬁa“*ﬂaé? ’iﬁémétriés'f

de Ias hembras de los mamlferos tras el nacm1ento de la cna' su com o

- pos1cn‘3n es cemple]a y‘ su colcr blanco y opaco, presenta un sahor dul—

cey: pI-I cercano 4 sx.ete, o

Su funcmn natural es Ia de ser ahmenta exclus;vo de los -

mamueros Jﬁvenes durante el penoé”o crmco de su exxstencxa, cuando-‘ L
_ el desarmﬂo es répldo y no puede ser sustmulde por olsros ahme - -

tos, ya que ia gran complepdad de si compos1c16u responde a esta s

neces1d ad

| »-‘:Las; diferentés especies de mamiferos producen leches que, -

de 1ina manara c-pner:ﬂ henpn L."'" nnmnns:(nén cpanang"? ?erg nie ?r-n,, e
- entan dlferenczas xmportantes en eI aspecto cuanntauvo‘ Las l‘e'ches's:-'
de cabra ¥ ae yaca. son las ‘mejor (eqmlibradas ‘desde el puntc de wsta-

de Ia dlstmﬁmlén de los tres maya:es componentes, ya que conuenen-- )

alrededor del 4% de cada uno de ellos: Proteinas, grasa ¥ lactosa
- Pebido a la extension de su pmducmén y el 4area de dxfusu"m
la leche 'ae‘ yaca es la més importante y la tnica que se utiliza de mfl

tiples maneras.
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Al término de Ia unidad el alumno conécieré" Ia‘ :cémpbsic‘iﬁn
quun.ca de la leche v describirs los camblos a que esté sujeta en base

. a su consutucmn quﬁmca
| OBJEm:QS ES_PE_CEIGQS;'

L.- El_ﬂumno }.expl'igé;té' la \glab'orac:‘iéﬂ de i‘o‘“s p;t,iz‘z:j’:"ipales;-—l
‘cbmpon’ef‘nte‘s‘» de la »'le'che* en "‘Ia glandula mamarié..‘
- 2.~ El alumno enlistars las dﬁerentes protefnas que se en-
cuentra presentes en la Jeche.
- 3.- El :alum‘no .enhstaré los =prmc1palefs; aminodcidos y acl—« ,
dos grasos que se encuentran en Ia leche.
4 El alumno descnblré las, alteracmnes de los cemponentes:‘.v' B
| qqmucos: de la leche, debidos a procesos naturales e -

GUIA DE ESTUDIOS:

a).- Bi?blic:graffa' basica.

1.~ Alais, Ch.

Cienciag de la leche

Caps’ iil Pags. 35-37
YW " 3941y 48-52
" vV " 53-58, 65-70 y 81-83
"ovL v 88-91 y 98-100
ovn " 151-153
"oy v 163-174
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e e B —:2‘:& I_—‘e% ‘n.l", »»
T Basic Food Chemlstry
Gaps. X1 Pégs 249-261

B).- Blbhograﬁa complementana P .
1.~ Meyer IL..H. -
Food Ghemlstry‘
The Avi Publishinig C‘ompany Co. Inc.
Wesf;pm:t Connecacnt -

G- AGtWIﬁ&dﬁS Qomplemeneanas: Visita a la pasteurizadorg regional.

- AUTOEVALUACGION: |

e

1.- Escriba Ias.,fénn‘ulas" quimicas de los vcarbomdramg pre-
sentes en 1a leche,. . |
2 .---'v"z;Gtié'lesi son las causas que proyocan el ‘“agriado” en la
leche? | | '
8.~ &Qﬂé importancia tiene la enzima fosﬁétasa: en la leche?
4- 2Cusles son las 'prcte;més’ que se encuentran en la le-—
che? | |

- 5- @Comn se clasifican las caseinas?



Uso DE LAS ENZIMAS EN EL PROCESAIVHENTO DE as
ALIMENT 0s.

' INTRODUCCION:

Desde 1926 en que Summer alslo ¥ cristalizé la ureasa_, has

ta nuestros chas, pasando por Northrop y Stanley, 1os conocnmentas =
- sobre este tipo peculiar de catalizadores han ido en aumento; al grado
'de" _q;ue; ‘é:(:tualrnem;er una ifi;ndustriia’feﬁs_' capaz de mam_:’ehei#’ sus costos y: =
atm, llegar a Vobtene"r‘ 'pingues :ganancias; .‘médiéﬂte 1a p;ciducc_ién de -—
pmteasas dtiles en el ablandamlento de cames |

- Las. enzlmas, moléculas protei'cas, han sm’(o usadas en Iz —.
‘empmca y .t,radl_cmnal, sin .embargm a .medlda, 'que avanza la .tegnologia, :
su uso se ha “ido ,exi’:éndiendjo; ocupando un campo ,‘impoﬁanj:e,, baéad o
ya en la mvesugacn‘m 01ent1f1ca Muchas son ya las enzimas u“’"‘afras* =
‘ temendo como consecuenc:1a el desarrollo de técnicas para su obten':lén

y el estudio de su campo de accion,
OBJETIVO GENERAL:

Al término de la unidad el aiumno tendri las bases suficien
tes para obtener seleccionar y aplicar lag enzimas en la elaboracién

de un alimento.



OBIE'HVos EsPECIFCOS:

o e L g e T SRS

S 1 - Daﬁa una hsta de factores flSlCOS 2 quumcos, el alum-
K m mdlcara como afectan 1a actlmdad enzunat:ca.
2 - EI alumno mencmnaré las fuentes de ohtencmn de Ias— .
| \,enz‘lbmas. | . A
3 - EI alumnodescmbu:a 1as operacmnes de obﬁéﬁcién | m» *
~ dustrial de las enzmias B B
o 4 Dado un tipo de enzma (carbohlﬁrasa, proteasa, 11pasa

omdoreductasa, etc. . .) el alumno ejemphﬂcaré sus aph

cacmnes en la mdustna de Ios ahmentos.

- GuIA ﬁzé?ﬁ‘ ESTU ,;;izs;,'f :
A) - Blbhoo'raﬁa bésma. :  R ) P
Eskm., Henderson, I.L, Towsend ' e ' S
Biochmistry of Foods. - =
Cap, v Pégs 111-148

B) - szhografxa complementana o AU .

1. Braverman, J. B 8. :
 Imtroduccion a Ia blpql.umlca de los ahmensos

Edltonal """

nega.

Barcelona 1978 .

The Avi Pubhshmg Co. Inc.
Westport Connecticur

QG).- Actxmdgdes. Jcomplernent,arias: Practicas:

1.- ¥ Oscurecimiento enzimético.”



: “Oscurecumento o enznnaucé'w L

D) - Matenal anexo. Précnca no 4y5

‘ AUIQ’EVAiUAClOISI: |

1.~ Elabora un bosquejo de’la curva aé.-amaaa enzimatica
- contra pH mdlcando los puntos pr1nc1pales.
2=

de extracmén.

Escmba tres 3Jeml?105 de protesas md1cando sus fuentes

- 3= g;Cuél es uno de los nesgos més unportanzes que se co-

rren durante Ia extracmén de una enmma?

LEH q_ue.- industrias alimenticias se utiliza las pectinasas?



| OSCURECIMIENTO ENZIMATICO, -
| OBJETIV , o

C‘onocer los par;ametros que mterwenen en las reaccmnes—-

T

Alorunas reaccmx:ﬁs de osc:urecmmente son catahzadas pgr 1a
b ,‘,enzma pohfenol 0x1dasa, q& oxxaa los compuestcs fenehcas emstentes L

a qumanas, que cuando se polnnerzzan,_ Idan productos ae color oscu_ro-

. éesagradables' a la vxsta y_am dememta la cah ad da los ahmnntos

MATERIALES Y EQUIP.
CuchxlIo I

1 Azulejo bIanco o
’Iermémetro 0-110”8

o Balanza gran,a_ta_ma,@ _
- Lijcuadora
gasa

‘I -ié‘éjﬁ de Petri S v:Agua ﬂestﬂada. |

S VldIIOS de reloj S Solucién de bicarbonato
P;per:a trraduada de 10 ml.g _' de sodio al 1%
M 0 - -  Acido Glothidrico 2 M.
- Solucion de bisulfito de 50~
dio= 6 E ¥ 2%. -




BEEEARAGIQNDE LAS MLIESTRLA‘S: e

- - Licuar 75 &. de muestra con laO ml de agua destﬂada- '
’ durante 15 segundos ﬁltrar a traves de gasa ¥ unhzar el f]ltrado ra—

pid amenr.e.

a) - Efecto 631 Galor.- Vi :
. - Poner 10 ol de muestra en 4 tubos de ‘ensaye y darles--”'_’
el mgmente t;ratamlento. ' | | ' v '
’A Tubo 1 calenf:arlo a la llama del mechero y dejar que «mer
va. durante 1 mmuto “ | | '
o Tuho 2 Panerie en un bano de agua 50"0
| Tubo 3 Ponerla en un. bane de agua a 75°G 7 N

- T 'l'ubo 4 mantenerlo «a »temperatura, fambxente, :

| - Poner a hm un trozo de muestra duranze un mmm—-—-ﬂ%
'd’e]andolo deépué?élp;esto al axre., o R o
‘ e Compara el grado de oscuremmlente de Tos 4 tubog g' »31-
£roZ0 de muestra. hemnde con’ uno: que no ha sxdc._ Arotar los resui—
mﬂos y dar razones por Ias cuales ustaed consxdera que el oscurecmuen o

to es enzimatico.

b).- Efecto del tratamiento de los tejidos.

L.= Utxlxzar un trozo de muestra y cortarlos en dos partesm Des
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menuzar una de Ias partes Y penerla en um wdho de re.‘mj-
Jum:o a la parte ent‘era Gompa»ra ‘el oscnzegumento; vde: las
| muestras. N | | -
g 2.~ Cuando el trozo entero este oscuro leldlI.‘..Q en 3 partns me
o d:ante rupt:ura y por corte. . Qbservar la parie que oscurece
més rapldamente, sz la rota o la cortada. ' | 7 S
: 3 = Poner 10 ml de la muestra en tubo de ansaye y 10 ml en-“f_‘:»!:'i_-,.:

- una caJa de petrl g,Cual se oscm:ece més rép;damem:e? et

' c) - Sustanmas responsables de la :eaccxén de oscareczmmnto.
dzrles 10 gotas d‘e 1as sggmentes solucmn\.,s

MUESTRA I- o SOLUCIO‘\I DE CA’IBCQL AL 1%

MUESTRA- zf o  SOLUGION DE PIROGALOL AL 195
MUESTRA 3 SOLUCION DE FENOL AL 1%

T e ‘M“‘Ehi.r AZ-

" ’?@Bsefvér y comparar el grado de oscurecimiento de las £--

muestras explicar los resultados .

: } Control de las reaccxones de oscurec1m1ento enzimatico.
'Iratamzento por calor,
Poner 5 ml. de muestra en 5 tubos de ensaye, calentar 2 la

flama del mechero durante 5,10,15,30 y 60 segundos. Enfriar rapida--
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mente anadn: a cada tubo una gota de catecol ai 1% :

N e S R e

Anotar en qﬁe tubo se produc:e oscurecmuenro y de est:a ma

'nera detemmar el calor necesar:o para mhlbu:Io

?oner 4 trczus de muestra en agua hlrwendo v sacarlos des;

' gués de 30 60 90 y 120 see-undos, enfnar en agua répld”amente y cortar

--cada -:trczo- poz: 1a-m1ta&-.r En 1as superﬂcxes cm:tadas poner una gota—--

-ée catecol al 1% y observar 1as ZOonds dcnde dan: se produce escur

rmento, Repemr la prueba pero ommr la adnndn de catécol al l% que 5

. _ muestras sm tratamlento. '

es t()mca en. este expenmento, compararlas por el sabor y textura con: -

Efecto del pH, Poner 5 trozos de ‘muestra en v1dnos ée Te ;

. 103 y anadn:les 10 gotas de Ias s1gulentes solucxones.

MUESTRA 1 AGDO C]IRICO AL '1% |

:MJESTRA;; o ACIDO CITRICO AL o.s%
© MUESTRA3 ~ JUGO DE LIMON

MUESTRA 4 AGUA

AL 1%

* Dejatlos reposar y comparar el zoscu;ré:“ifriiéntq!.q,ué tenga -

e).- Efecto del &cido ascorbico.- Poner 5 trozos de muestra

en vidrios de reloj y afiadirles 10 gotas de las soluciones siguientes:

. Determinar el pH de las soluciones utilizadas y de lg muss-

‘ _MU?STRA 5 " SoLucIoN DE BICARBONATO DE S@DIO



i
l’
i

: P o

I— e SRS S

—MUESTR'“Al T acmo ASCORBIGO AL 5%
MUESTRA 3 'ACIDO ASCORBICO AL 1%
MUESTRA ¢ AGUA N
MUESTRA 5 N . . ACIDO CLORHIDRICO 2M. ',=
_Anotar el nempo én que cualqmer muestra se pone més os. |
cu‘;‘a que la muestra 5 que es la que actfia camo testigo . _
| ) Efecto del blsulfato de SOle - Colocar en 4 tubos de-. ‘,

ensaye 5 ml de la suspensxén de muestra v anadlrles

N

- TUBO L ml. DE BISULFITO DE somo AL 6%-7.

TuBOZ oy ml. DE BISULFIIO DE SODIO AL 4%7,?_‘:

©oTUBOS . 1mL DE BISULFI’.I'O DE SODIO AL 2%}
TUBO 4 1ml DEAGUA : |

Anotar los ,resultados obtémdos y e*cphcarlos

-,0') - Efecto de la vanedad de las frutas - Consegulr dxfe-- '-

" rentes vanedades cortarlas y ver en cuales de ellas se presentan 135"‘

"zreaccmnes de oscurecumento mas réplda y més mténsamente.
’,REEOEIE: }

Informar en tablas y gréficas log resultados obtenidos. Es~

plicandolos apoyéndose en la bibliografia.
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- .. PRACHEA" No. 5 R

OSCURECIMIENTO NOENZIMATICO .

Conocer los pardmetros que intervienen én las reacciones -~ -

de oscurecimiento no enzimético. R
INTRODUCCION;

fE‘x‘i Tos .pro&uttbé.l ‘.élirnentiéio:s;_ se -puédé;::proauéir 'ﬁima; _;coio,rar; '
blén cafe. por las reaccmnes que uenen lugar durante el cocmado. B
: | Frecuentemente estas reaccmnes se consmeran deseables —_—
’ : ;por la apanencua y efectos que los acompanan, pero en Otros casos se -
, :conszﬂeran mdeseables. | V o

Las reaccmnes mas 1mportantes son la reaccxén de Maﬂlar&

o TR

y Ia IeaCCIGII de caramehzacxﬁn. , - L o L |
. e La reaccxcn de Maxilard tiene lugar entre un azfn:ar reductc::
| _ry €l grupo amimco de los ammoécxdos de las protei’nas es una reaccn:in
"-v‘complega con muchas etapas mtermedxas y dzferentes produccos fmalos.
- _La ;re_acmpn .nio es ‘cat_ahz’_ada- por enznnas;, gino por ,1asr \'altas tempera-
véurésg» afin cuando puedé, féf,egtuarsa l;entgmeni:e a tempera'tiltas* fb‘éias-;
| La "ca‘rarheliZaciﬁn es el resultados de la polimerizacion de~ |
aziicares sometidos a altas 'temp;eraturas:..' En pH 4cidos la ,carameli-% -

zacion se acelera.
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MATERIAL ¥ EQUIPO R REAcnvos
:-G’radiﬁa' con tubos de en's-aye,, - Agua destﬂada :
__13 Capsulas de porcelana . Casefnia
lMechero | o 1 _A‘.Gluc":_osa
1 Tnp1e e P R Sacarosa
1 Rejﬂla . - ' Aminofcidos: ‘Ligina,
PBiga © o - 0 leutigs, titosima, ac.

‘Vasos de pp. de 250 ml, = . aspérnco,_‘ e 2

:Vasos de PP de 400 ml.  Papas., -~
Cacerola N ' ' “Aceite de cocma o

*Placa eléctrica . Acido tar o
‘Espétula T : o Bmtartrato de potasm

- Térmoémerro.

PO

. A)-REACCI@NDE MAILLARD:

S Poner en un tubo de ensaYe una pequena Canudad de un- ’

ammoéczdo y la mlsma canudad de Ui azﬁcar reducto:;—-
o humedg—:cerlos con un poco de agua y calemaﬂos suatze-ea——.%

L merite ala Hama del mechem observar el color y el D]OI'
o . que se produce y relacxonar el aroma con algﬁn detemx— -
nado alimento. - -
| Repenr el expernnento ut111zando dlversos ammécxdos s =
"tg;mgeina?s y-diversos azicares reductores . Indxcar los-~ ’
resultados en tablas.
2, - Blanguear ittozas de papa en agua hirviendo durante gu--

i " minuto. - Separar Ia muestra en tres partes y remojarlas




_PARIEL - - ENAGUA LI
‘PaRTE2 EN SOULJCI.N DE GLUC@s,é. AL 17

SOLUC‘ION m:«: SACAROSA AL 1% |

S " ;Ees?ués de una ‘hora: frelr las u:eS Partes en: las ﬁ’;usmas-- :
CODdlClOHeS de nempo temperatura y t:po de ace;te en 1a f:neura Exa- . _'_‘.f'f
mmar las muestras Y exphcar CuaIQmer dlferenc:la de color., ” R

L= Bn t—res cépsulas de porcelana colocar. o

| ;:CAPSULA 1 10 grs ée sacarosa y 2 ml de agua

CAPS 2 10 grs de glucosa ¥ 2 mi de agua

GAPSUIA 3 10 grs de sacs ysd, 2 mI de agua y
- -1 grs ;766 bltartrau.o de pqtasm. o

- 'cféﬂ"'ménté. _ Anotaz:‘ elA orden en qge se p_mducen Ia caramelzzaczén en - .

~ ’;'.;u-z;;;;wz.k«l’isger en. a caeerc -AQ

y 2 g. de bltartrato de potasm Calentar en una pam:ﬂla éléctnca y’ - B
anotar los camblos que se observen en el _;arabe DA vezi en cnando sa
car de la cacerola pequenas muest:ras y ’verterlas en agua fna. Sepa--‘ ) |
_ J:,ar'»las: _muest:ras- y anotar la temperatura a Ia que se robtuvu ia carame,
Hiac‘ién Informar Ias temperaturas y las caracterisncas de las mues—- "

tras tomadas .



yénéese en .',Ia blbhografla




NTES NO ALCOHOLICOS.

| INI‘RODUCCION ‘

leerentes pcblamones mﬁ Tenas recurﬂ;eron en fonﬁa to-:
talmente emplnca al uso del café, t& cacao, cola y guarana° paz:a =
b preparar bel:udas esmmulantes 10 alcohahcas ¥ €l anahs1s quimicos- L
'demostré postenonnente 1a emstenc;.a en todos eﬁos de la misma sus.

'.tancm qmmma La cafema, ademés de ctras sustanciag qunmcas estl- ce

| TEOBROMINA. - ' . CAFENA,
‘GAFE:

“La palabra café aparece mencionada por el médico drabe---




- Ruazes y parec:e provemr det & érabe qahwah o deI turco Kahveh fuer—f

‘za. Un pastor persa ohservé que sus cabras, al haber com1do cafe—

Cge mostraban muy v1vas al ancchecer V.

Bodhldhama, wajaba por Ia Chma como apéstol del budzs—- o

mo. Buscaba la santxdad mtenzando estar d‘esplerto por nugve aﬁos,

m_entras contemplaba las vu:tudes del Bada | A los tres- afios se dur- o

m&ﬁ y al despertarse, Heno d'e 3110]0 se cor:a los pérpaﬁos, para qxz..

o

su pecado no se. z:epme Una plant:a apareclé donde Ios Parpados Lo

o cayeron, com16 sus ho;as y pudo volver a su adoracucn con renovadu- »

- 'v1c La planta era el Té" (leyenda chma)m )

cacao- | AR e e
Seafm 12 nutologxa azﬁeca las sezmllas del cacao fueron llea“;_

o vadas deI edén 63 Mémco por eI Dms del au-e, debldo a esto lo deno

)

mmaron con la palabra teobmrna ‘que sx‘_u

»

ses - - . .

En base al anilisis cualitativo de Ia quimica de estimuldn-
tes no alcoh6licos, el alumno sefialard las alteraciones que pueden su

¢ frir durante Su procesamiento.

a . alimento de los dio—=
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| OBJETIVOS ESPECIFICOS |
L= JE:I l a:mmno escrfibiré Tos éompbﬁéntés‘ quimicos mas rir.r;mf‘—;-?
| tantes de las semlllas del café S
2.- El alumno espemflcaré los componenfés qmrmcos J:esponsav— '
bles del aroma del café. .
“3 - El alumno exphcaré cuales son Ios camblos qufnncos que--
. ‘sufre el café durante su procesamlento. v .
. 4.~ El alumno escrlb;.ra los comp-onentes qmm1cos més unportan:
| tes del té | | |
' 5 El alumno descnbxré los cambms quﬁmcos que se efectﬁan---
- en el procesamLento del té. o L
i g ;6 - El alumno escnbu:é los companentes quﬁmcos prmcipales-- )
del cacao. | '
’ 7 EI alumno descnbxra los cambms qufm1cos que se presentan_‘ | f

en el cacad dufarife 1a preparacxén de cocoa y chocbléte. -
GUIA DE ESTUDIOS:

&), Bibliograffa basica.

7 'Bagic Food Chemistry
Caps XIV Pags, 282-300
XV " 304-322
"OXVI "% 328<347



B} - Blbhografla complemezz:ama. ’

l - Potter, N, N

- La czenma de los 3]3mentos
Centro reglonal de ayuda. técmca.

. EDUIEX, S.A. ,
Mémco 1973.

C) Actnndades complemezzzanas

Se sugxere una m.sn:a a una beneﬁmadora de café y/é cacaoﬂ

. ‘&WOEVALBAQION:

Sam Independlentemenze del agua cudl es el prmczpal componente

T~

~ L.~ Escriba tres ejemplos de ’Carbbhiﬁfratos" presentes en ¢l cafe

ordenéndolos de mayor a menor concentracmn.

o

2.- ;Qué *aldehidos conf:nbuyen al aroma y sabor del café?
: 3- 1A que cornpuesmc qmmmos debe su: efecto estnnulante el Té?

s4 .- g,Que compuestos alteran durante Ia fermentacmn del 187

L

“de la semﬂla d'I cacdo.

6.~ gQue sustanmas s generan ‘d‘m'an‘t:e" la fermentacion del cacao?



'CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS.
,' MRQDUC{QION;

En épocas rec:zentes, han aparemdo en la mé‘ustna de los-- |
ailmentos, una serle de técmcas en el control de cahdad, fundadas en”
las propledades organolépucas. D_;ch_a,s; propl_e_dades: son de.;;prnno,rdlal
‘impcﬁtage;g en la a.c';ep;acmri de un producto érfi el mercaéo, y son de~
biﬁ’éé a la presencia de determinadas sustanicias qmmmasen el alimen
m, a31 como de algunas caracteristlcas flslcequmucas. ‘ | -
| Para darte una 1dea de su zmpoz:tanma' el tallarm verde ‘ae

ménor aceptac16n en eI mercado, que el macarrén comﬁn, debléc—-
a que la mente se prepara a rembu‘ el estfmulo d'e un alnnento dife—«
rem:e yel paladar aetecta sabor a pasta, rechazanaolo.

: Est:e mpo de procesos ns;;glémmq deh@n -ser con 1de -adas “:5‘

“en la 1ndustr1a ahmenncza, antes de sacar al mercado un nuevo pm@!it:‘
» tcr,. ya que de elIo depende st aceptac16n o _rechazo.
GBETIVO GENERAL:
‘Al término de la wiidad, el alumno justificara la imporezn-~
cia de las caracterfsticas organolépticas de un alimento para su acegea

; citn.



1. El alumno seﬁ'alaré- los compuestos ‘quimicos relacionados-

con ios sabores. bamcos. ,

(OBJETIVOS ESPEGIRICOS; -« - o= = ormme == =

C 2= El alumno descnbué las sust:anmas quumcds mvolucradas—

Loen el aroma de Ias ahmentos.

?3;_ - El»a‘lumno relacmnaré los plgment‘os ‘naturales con los cole- L

res caractenstlccs de los alunnnros i

4 - Bl aIumno exphcara 105 Pr1n0193165 factores que. modlflcanwv L

‘ "f“ las caracterfsticas vorganol_epn;as de los. slimentos,

. GUIA DE ESTUDIOS:

A).- Bfib;idgé‘aﬁa’ bésica.

Bas1c: Food Ghezmstry
fCap VII Pags. 140-158
tvme !t 161-168

Zun Pox:ter, N .15_[,,

?_:“ =~ - La ciencia de loé ahmentos
‘ Cap. VI Pags, 13-130

3,- Meyer L.H.
- Food Chermstry
Cap. V Pags. 148‘169‘
B).- ZBiﬁHOgra'fi‘a. complementaria.
l».y*- whuui’i.', fo .11
Quimica y Tecnologxa de los ahmentos
Universidad de chile.

C}.~ Actividades complementarias:

Realizaci6n de las practicas, Leudantes biolégicos "Emulsio
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nes" : R o R I e

R ») P Mate:nal anexo*k Pracmcas‘ No 6 Y 7
AUTOEVALUAOIGN |

‘l - Escrlbe tres e]eﬁnplos de sustanmas que dan a los ah-
mentos sabor saIado. |

2. Bseriba dos sjemplos de sustancias ,iésmns'ames- del' ~

| -aroma de un. ahmento o |

3.~ Guales son les plgmentos pmcmales que le dan el co-~ | iy
lor alos- vegetales. . | |

4 - Ejemphflque como se puede medlﬁcér la consxstencla —4 L

de tin alimento

o : N
IRV



e E;hzado.v o

: ) c1én esté fuertemente hgado al desar,rollo de. la Iﬂdustna pa;jj";

. LEUDANTES BIOLICOS
OBIETNO -

Ganocer eI comporamlento ' las caractensucas de las le~

rvaduras productores ée blé}ud’o 6e carbono el cual es el gas responsa

. ble dei aumento de}. volumen en Ias masas para pamflcaclon

RS .

B RUCCION L

El uso. c'ie levaduras del género Saccharomlces o

"_'puesto que son el agente leudaate mas antrrn‘o y més 1ntensamente ut:1--

R chmsconm o _ * w ~T—Jfaﬂura 1 ‘~~'~
Porta ob;eto | E : Azﬁcar e o |
 Oubre objers s
| Gracilla con tubos de ensaye  Harina
6 Globas de goma T v Hielo

g vasos de prec1p1tado de 250 mi

| Mecher’ds

Tripie




_ 6o N
| Mezcladores
g Espétu;la "pequeﬁa;»
.) . Estructura M1crosc691ca.
| Tomar una pequena muestra 631& levadura seca y hacer una:
suspensuin en agua. Poner una gota ‘en eI porta ob3etos y tapar con "' "
€l cubre objetos:. Observar al mlcroscoplo 4 seco fuerte y seco débﬂ. EE
‘ Dibuj.ér lasi:»ﬁsﬁrgcmras aobse,r.vadas,.v; . -
" 1.~ Condiciones de crecimiento de las levadiras.
Las Tevaduzas metabolizan r:['o'é aﬁmeﬁtos ai's’p‘aniblés: ,pmau;
| -ciendb aleohol y bi6xido de carbono EL voiumen del gas producldo 6é h
unz 1dea del grado 1de desarxollo de Ias levaduras, S : —
| ’l ~Colocar 3 banos de agua ao° C, 37°C 100°C | ‘

e

Mezclar 30 grs. de levadura fresca con agua. tibia —hasra‘—‘-
__hacer ana pasx:a fma.) Tornar 5 tubos de ensaye y dividir la pasta de-
- Ia 1evadura en S cantxﬂades 1gua1es en cada tubo. En los tubos 1,4 y-
5 vanadn‘les a cada uno - 2 gz de: azﬁcar, al tubo 2 no anadu'le nada ¥
al tubo 3 afladirle 2 g. de azucar y' 6~~g'. de sal. Taparlos con los -
globos y colocar los tubos 1,2 y 3 en el bafic & 37°C; el tubo 4 en el

- pafio a 0°C y el tubo 5 en el bafio a 100°C.

- Anotar la canudad de gas producido por los tubos.



6l

- Formula base
'Hfa‘ri‘hal 50 g
Levadura 3 g.

.  agua 40 mL ;:a_p‘_rox

_.;Poner .Ia harma dentro de una taza. , Mézclar la Jevadura -~

con agua t1b1a y mezclar con la harma, hac1endo an amasado. ”:E-Xte‘n:—v

. der la masa en el fondo de un vaso: de prec1p1tado 4 medn‘ Ia altura de

.

‘la maea, cubnr con un pano.

Repetu: esta técruca 3 veces ¥y euquetar los vasos con los =

 nomeros L2 y 3.

Repenr la técmca una vez anadlendo ahora 2 5 g de sal a la

mezcla, agua y Ievadura Marcar el vaso con el No 4

Poner los vasos ly 4 en un sitio ¢aliente (aprox. 70°C)

Poner el vaso 2 a temperatura amb1ente y aI vaso 3 en el -

-refmgeradcr .

30 minutos después deberan examinarse los vasos y anotar-
la altura de las masas.

Informar con dibujos, esquemas y tablas los resultados obté-

nidos y la discusién de los mismos apoyindose en la bibliografia.
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PRACTIG% No 7

| EMULSINES
 OBJETIVO:

. am111ar1zar al alumno con algunos mstemas ahmentanos —
cuya estructura no es de. o:cxgen celular _por ejernplo mayonesa helado

 ete.
~ INTRODUCGION:

mg'-éb‘lbidés e’suan’“ fbrrﬁaacs por dos o h-x'as-?fasés-? una -fés’e-f i
- '-dlspersa 0 externa ¥ otra contmua ]lamada fase dlspersante, como en -
el caso de la mayonesa en la cuaI 1a fage dlsperSa es el acelte y la —~
. d1spersante. el fagua. En general las partfculas de la fase dlSpeI'Sﬂ son |

:mayores que las particulas de una. so_ac.ﬁn verdaaera pero menores que; ,,

las de una suspension.

T ’hgempio‘s’ nnpcrtant:es ‘de sistemas: lag esgumas .‘y ios gme*—;—#%
) MATERIAL ¥ EQUIPO | ;RBAC'I'IVOS -
Gradxllas con tubos de ensaye | -Ace,lte comesuhle
‘Micréscopio _ ﬁ _S;_Ies bﬂxares (taumco- ‘
Porta y.cubre objetos. . lato s6dico).
Varilla de vidzio " Mostaza en polvo
3 Probetas dér 100 ml. contapén ~ Monoesterato de glicerilo

| Probeta de 5 ml.
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5 Vldnos de relol

2 Cajas de petn

_Frascos con- boca ancha y tapén ; »

- de J:osca .
" Embudo

Gasa y espétala .

e

. Las emulsiones son- '{sremac cole;dales €onst Ltai"cf*s por dos
;li'quxéos los cuales no se dlsuelven uno en ocro, 1no de los hqmdos ge--

encuentra dlspe,rso en el otro. Si los dos liquidos se mezclan al dejax

jabén en polvo

al (comun)

Yema de huevo

’ lelenta

Solucn‘in 0.1 M. de Na@H

| '_ ,Acmo olelco :
- 'Mezcla de azul de mecl—

leno y Sudan m a1 A

en ;pplm,._ o
Aguadecal.

o Agua desulada

' Mantequllla

Mayonesa

‘Margarina

~Manteca -

Vinagre:

los en reposo s¢ separan en 2 capas, pero si se afiade un emulgente fa

125 cm3 de crerna dof;le (30%)



i

_emulsion es mas. estable ¥ »tva;c’a‘if mas tlempo en Iomperse.

64

PROCERIMIENTO:

a).- Efje.icto de un emulgente:

Poner un cm3 de acelte en un tubo de ensaye b . ml de =

agua, agltar y dejar en reposo tomando el nempc que tarda ien. cbser— o

*

- varse la separaclén de los qumdos

Anadlr al tubc de ensaye una pizca de un emulgenta (monoes

| tearato de ghcenlo, yema de huevo) con Ia punta ﬁe una espéaﬂa Ag1

‘!;arj -l rubo y medir »el-ﬁt:lemqu "quez f-t:%rdan en separar las dos capsas. |

- ¢). Poder estabilizante relativos de algunos emulgentes: v o

b) - Estructura mlcroscéplca de una emulsxcn. . o R

1 - Poner una; gota de leche sobre un porta ob}eto anaéxr una

gota | o gota de agua colocar el cubre ob]etos procurando ewxar-

la formamén de burbu;as de a1re. .Observar:- al mmx;gs,—,

coplo las fases. B L e ;M_xf—

2 Poner una pequena canu&ad de mam:eqmlla hcuada en el

b

porta objeto ¥y cubnrla con €l cubre 0bjetos presmnando

suavemﬁute Observar al microscopm las fases.

Colocar siete tubos de ensaye en una gradilla, colocar en -
cada tubo 3 ml. de aceite y 3 ml. de agda; o vinagre. Afiadir canzida-

des iguales de cada uno de los siguientes emulgentes: Mostaza, pimmien~



;'Jvta, yema de huevo, sal monoesterau:: dé ghcerﬂo sdles bilia):es ¥y
Ja,bon;‘ Jen,: p‘olvov. | | |

E Agmar los tt.hos s1mu1téneamente duram:e dos- mmutas >colo,.
earlos en- las gradﬂlas y medu: el tlempo en- q;,e se rompen las szete—‘ |

',emulsmnes e o , N . .
d). - Produccitn :ﬁ? las clases de emulsiones y su identificacion:

Tomar una iprdbefaxd'ea 100 ..cn’i3 con ’t’épén, introducirle 20«

acelte comesnhle més 18 cm3 de agua destzlada més o"cs mlm

de sosa més 0.5 ml de écme olexco. |
En la otra pmbeta mtroducxr 20 cm3 de acelte comestzble-
més 20 ml de agua de cal miés 0. 5 ml de éCldD onelco. .Tapar }as—
iprobetas y agltar v1gorosamente durante dos minittos, verter cada emul

s smn en tna ca;a de petri y espolvorear, las superﬁcles con la mezcia-

de l'Qs'; colergg:es» azul de metileno y Sudan II con umna gspatula. ‘Oﬁser

= ~V&r € “"umf‘ﬁ”e ias emmsmnes ¥ deterininar cual de’ ellas es ac/ag_ v

cual es ag/ac oy €l azul ﬂ'e metﬂeno es un coloram:e- soluble en agua -~

"y el Sudan T es liposoluble.

e).~ Identificacion de algunos alimentos :gue‘ son emulsiones:

Pgngr— en up vidrie de .‘r.e}sjf pequeiias cantidades de :.ecne, -~
mayonesa, €tc. y ad"idio_rlarlef pequefias cantidades de la mezcla de eolo
rantes. Observar el color producido sobre la supetficie de la emmulsi6n

en el alimento.
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Una emulsmn selo puede dﬂmrse adlcmnénéole el hqmde =

que canstn:uye la’ fase gcontmua o fase extema o 'Iomar pequenas cam:z ;

dades de mayonesa, mantequiﬁa, etc e mternar dﬂmﬂas con agua"; L

© aceu:e de cocma. - @bservar los resultados.

' g).- Inversién de una emulsitn:

§

Una emulsion & agpuede én ciertas. cir

este efecto y uno de ellos es 1a fase mecémca. -

che Comprobar con la mezcla d‘ ¥ ‘oloran!:es 1a mversu&n de la ~,"7':  ffﬁ =

ENEIRE U L SN SElm - £ = = S

h}x - F..fecto dei canr en las‘ emulsmnes.

dages de cada una de ellas.

- nesa y ponerlos en tubgs- de ensaye,- colocar Ios tubos en un bafic: e -

Tomar pesos 1guales (10 g mantequxlla, margarina.y mayo :

agea caliente. Observar la separacion de las faseg 'y medir las camti- -

"’zmsta czas cammar B

se a una emu_S16n ag/ac y woeversa‘ : Vanos factores pueden causar-

E.‘n an frasco de bcca ancha con tapcm ponnr la crema*y ga.. e
par fuertemente, agu:ar el fz:asco hasta que se rompa Ia emulsxdm jg‘ g
p:c.nduzca la umén de las parnculas de grasa ” Fﬂtrar el contemdcrr ﬁel‘ o

frasco a través de una gasa colocada en. un embudo, en la gasa q@eé‘a-;‘»-:f’

ﬁ. tm resxduo que es Iav manteqmlla, el liquido fﬂtrado &8 suero d‘e E’Le-v_( )

L R E S T = e = L = = A, e s e



Reportar con esquemas 'y tablas los resultados obrénidos en

esta prictica con los comentarios correspondientes. -

et —

[



- I@XICOLOGIA ENALIMENT@S ;
| maomuccm

Las mtomsacmnes dehxdas a 1a mgestmn de ahmentos mal— o

- procesados, Cﬂnsutuyen wa wpreocupaczén constante de Ia gente que se-

dedlca a la produccmn de los ﬁenvados ahmenmcms, ya Jque pueden m

o causar desde una peqmna urncarxa, hast:a la muerte de un grupo de m

‘_ :dlwduos. o

‘en 1os ahmentos es muy grande, sm embargo, éstas uenen das onge—

La dwe::s:tﬂaé‘ de téxmos y toxmas que se _;pueden enccntrar%

‘ ﬁnes: :pr«mcxpaIes que pu%en ser. cantrolados, una .‘ta contammacxén quL-_-j B

ftmca y la otra, la p}:esenc:[a de mlcroorgamsmos patogenos &

OBJETIVO GENERAL |

' EI estudzante descnbmé las dlferentes causas de mtomcacién

proclucldas por los ahmentos y Ios métodos pa:ca detectarlas y evmazlas.

 OBETIVOS Es‘?&c;imc*

1.- El alumno enumerars las substancias quimicas toxicas==

'mé&s Comunes adquiridas por contaminacion ambiental gue

' se pueden encontrar en los alimentos; con tna eficiencia

del 20% de error,



2 o El alumno relacmnaré correctamem

. ﬁrbs s&intoméﬁ@s: y las toxinas m"icfdbiiiéhas que lag = -
'Prbdhcé_g - | | -

. 8.- El aluiﬁﬁd? exphcaré éé@r‘:r:feC’témentér los dlssinf_os méto—— :
dos para evitar la presencla de substancms qmtmcas ‘;"i' : ‘}:.
tdxzcas, ; ya sean aebldas a contammac;én o al mal proce '_ 

e ,.s.a;:g;ento ;del :l,o,sf ah_m,entosx.:»\ ' R

GUIA DE ESTUDIOS
A). - szhografla bésma
1 - Desrosxer, N W S
. Conservaci6n de los ahmentos
A-Cap IIPégs 57-64 -
| . _:'_' VI ' 221-224 y 274-275
B) = Bxbhograffa complementana o

1 - Braverman, I B .S.

- Infroduceién a la qummma de los ahmentos -

2a. Edici6n
- Editorial Omega.
L BarceIona e e s

2 La ciencia de los ahmentos ’
- Centro. Regional de Ayuda .Técnica
EDUTEX, S.A.
Méxxco 1973‘

C) - Acuwdades complementanas

.In.vest:;gacxénr ‘en equipo de los siguientes temas:

‘1.~ Substancias téxicas inds comunes que se pueden

trar en log alimentos.

Iog-digtintes-Ctig=—""

encon-~-



2 - Intoxmacwnes produczdas por toxmas mlcrobzanas, |
3. Métodes para detectar Iz; pfesencxa de sustancms qm-
| mlcas tGXICaS debxdas a contammacmn o al rnal pmce—
k samlento de los ahmentos. i |
A~ Métodos para av1tar la presenc;a de t6x1cos qmmlcos y

' téxmas mlcromanas .
AUIOEVALUACION

| 1.~ 2Qué fs‘u'staxiCiasf quimicas se pueden T;Gnconﬁ?rfér como con -
tarnmantes tﬁxmo_s en Ios ahmentos?
2 = J,Qué mlcroorgamsmos producen toxmas en Ios ahmen—

tos enlatados?



o Alals, Ch ‘
Ciencia de la Leche

 CE.CS.A.

. 2a. Edl(:lén 1971

: Badul S.D .
- ‘Quimica de Tos Ahmentos
" Alhambra. Memcana '
- Mémco 1981 '

v Braverman T. B S. E '
Introduccion a la Bloqumnca de los Ahmentos

.E.nega, S.A.

: Conn, ‘E E
~ Bioguiica B ehtal.:--

2a. Edicion,. Barcelona 1978. o
. "y P . Atumpf

- Limusa’ Wﬂey,
e Edl(:lﬁn, Méxxco 1970

- New '&ork, iy

"Desrosxer N. W. ,
- ,Conservacmn de log ahmentos,_ e

: ;Méxmo 1981

' Bskin., Hende_rspn,; J.L., Towsend
" Biochemistry of Foods. ‘

Académic, Press . ..

:_Fennerna O.R.
Principles of Fa od S "cxence

-

Part 1

Marcel Dekker ING.
New York 1976

: G F" ‘mt and Vegetable Products._‘ |
v Mc Graww-Hﬂl Book Company '
, New York. :
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o Edu:ado por 1.7, N

' Umvermdad de Ohﬂ 1§70

Sanz, E.C.

: -...Enmclopedm ﬂe la carne

Salvat, .S.4.
Espana '

Schmxdt H. H. - :
Quimica v Tecnolog1a de los Ahmentosg ;

Wﬂson, E.D,, Fisher, K. H., Fuqua, M.E.
Fisiologia de la Ahmentacxén
Interamericana’

Mexico 1978.




APENDICE
* RESPUESTAS A LAS AU;IDEVAEUAGIONBS,}
UNIDAD I, QUIMICA DE CARBOHIDRATOS |

_l - a) b) y c) Son monosacéndos y son aidosas,
| a) es una al&o;entosa Hamada D-nbosa.‘

- _,b) Es una alaeﬁexosa lIamarIa beta -I-g}:ucoplranosa

Sa Wi

o ) Es un dlsacéndo con enlaces beta (1 4)

) Es un hetempohsacérﬂo con enlaces be!:a (1 3) y beta (I 4)

SR 'En el poder }:ednctor de un grupo carbonllo Ilbre, presem:e en el - s

i -carboludrato 2. jentlﬂcar, el cual reduce al mn cﬁpnco de la ===  '

o soluclén alcalma de GuSO4 a 1on cuproso (6:{160 cuproso) de color-—

: ro;o que preclgma

=3~ Celulosa;” nem:celmosa, hgmna y sustanc1as pécucas .
4.~ 'a) La glucosa geroporcmna energia al 51stema nervioso central
b) La celulosa cantnbuye a la ehmmacmn intestinal correcta..

: fc) La lactosa faczllta la absorcion de Ca.

d) La ribosa forma parte de la estructura quimica del RNAy DNA-

5.~ Io. Go‘mbma'exém del aziicar reductor con péptidos o proteinas.

a3

g OH)F R“x’ﬂ b—

CH,0 & - |
208 cotpuesto (- & O%mn

Azficar, aminado

base de Shiff



o .
e B I T L SR

.. Glicosil - amina-N- sustimnida. -

20, Réa’isposiciﬁn Ade"Amadcri‘% Is‘éméri‘zaéiﬁn é‘e‘lé's' amosﬂamihas‘ =N=.

susutufdas a la co;rxespondlente 1 amme- l—desole Z—Cetasa~N- i .f' s

susntuida .

-4

12
C=0.

N\
(H-c-oH)
CH. OH

2

'forma ceto

Frod ucnos mco!bros .

(H-%:-OH) o j , (H-?-Oﬂ)n :

forma énol

1= Amino~ 1 - desoxi- 2~ Cetosa-N- sustitufda

30.~ Degradaciéa de Sr.z:eck,'a::~ Pérdldas de una molécula de- €O, a par

2

tir de una molécula de aminodcido.



3 _.:a.p‘j..b -

A ,_-1" as—FéCu_.nm.m-ﬂ_zndﬂq,“fEn pth.'rﬂes: mm n 3 ...ll" E:-rdiﬂﬂ‘ﬁehn




UN]DAD 11 QULMICA DE ’LIPLDos
. l,»é.i's"ér »difér’éhciai ‘pcrrié--',‘pfé's‘éheii’a de grupos ftméionél‘es* Lasfdgras"ag:—f ‘.

3neu1:ras son esteres de los éc;.dos grasos‘ con ctrhcerma, en camb:o S

- men ar.udos grasos, un carbohldrato y un alcohol amma . f ety

';cH C00 (cH, )14 ’3 Sl ?HQTG:’;@@R RS
”‘."«cgcoo ACH),, cHy ' CHOOOR

B CH, ,C00(CH, )}4 3

GLICERD@

2 s S ! _‘

25 Que nos cuannﬁca los écxdos grasos 1o saturados presentes en,
aceite.
3.~ Junto con las proteinas constituyen la membrana celular y Ias es-
| 'tructuras mtracehﬂares, at:raen sustancxas hxdrosolubles y hposo-
“lubles; la parte fosforada atrae agua y Ia porcxén de ac1do grasa,' S B
zg;:asai ;permmendo, que la me_mbr,ana celular actﬁe como bar,rera.»_ SR

entre dos compartimientos de agua y la propiedad de atraer agua,



f.acﬂ.lta la absorc;.én de esta en las v1as mesunales i ;‘-__;,:,..j_}_,,,.; e an

. L it SRS TR

47 )~- i’ehgro de artermsclemsm i
b) - Enfermedad card1aca coronana. - |
5.= a) - Preparaclén de la sem:.lla (desecacmn para ewutar la gerrmna--f.i
_ “cion ¥ el enmohecumento) de los frutos oleagmosos. |
b) - Tr1tura<:16n 0 mohenda para romper‘ las membranas celulares—
llenas de acelte v ayudar aia extracclén. N | _ |
- ‘) Extraccmn del acelte, por procedumentos mecémcos de pra@cién‘_‘ -
y métodos qufmu:os con dlsolventes de las grasas. : | B

e

d) - Refmacmn. Por métodos flSlCOS (ffecantamén ¥ ﬁltracmn) Por ze_r
fmacu;; émmma - | .

i‘ 6 - Es la mezcla cTe grasas v aceltes comesnbles de coce y algoﬂﬁn e~

mulsmnados fe] no con leche, crema de Ieche o leche descremadaw- o

que tlenen an punto de fusién de: 38 'C. un neummo de 80% de graaas,

- - un maximo de’ 16% de agua v caracteres arganoléptlcos de la mam- o

qmlla. " | - . _ e e e

o 7 Los i:o-coferoles. :
BTH: hidroxitolueno - butilado

' Dioxido de azufre y sulfitos



'UNIDAD TII, -~ QUIMICA DE EROIEINAQS_-~.~ |

~a).~ Alaning .. .... .,_' v i e b R Manoammomonocarboxﬂlco i

 b).~ Ac. ASPATLICO v, ., a.a. Mimoammodmarboxﬂmo

' c) -Gmsnna . ....,....;..».,...,...... a. a. que contiénen azufre.- |
d) -Tu:osma . et romen e snsan Aol Aroméncos.

e) - ’.[‘npté-!ano SR . ceieenaes Gal, arométmos heteroc;cimo.
B § e Ghadma del tngo . R Albﬁmma |

| g) ‘CoIégena S i PRV Albuminas. .

h) & Glucoprotemas N S P Pror:efnas compuestas fe) complejas #

Reahzara préctxcas de protemas en el Laboratono (Identifiéatiﬁu“-
‘ axslam1ento, Etc) _ B ' ’ ‘ |
3 - Po,r su bajo contemdo de metlonma, l:nptéfano y hsma, lt)s cuales-’
son ammoécldos esenmales. R T

4 = Galculo de Ia puntuacxén del aminodcido I1sma en el arréz.

Puntuacion dé aa. = m_g de as,. por gramo de protema de prueba (N) X IGD

-u---.—------n o S o . i S g

mg. de aa. X g de proteina de referencia (N).

Pun:uacxén de aa. de arr6z = 227 8 mg. de _lisina Xg de N tot. en arréz XIOS

340 (mig. de hsma por g. de N mt. en el pazzén
de punmamdn) : _

- Puntuacion de aa. = en arréz = 67

5.~ "El edema de origen nutritivo” debido a Ia baja concentracién de -~
proteinas en el plasma.

Psrdida de peso, fatiga, irritabilidad y falta de energla, diarrea y-



6. ). Permite la contraceion del miiseulo y Iétiené; el liquido ‘confi- -

né&ole flrmeza 5 7
b) o~ En los Vvasos sangumeos contnbuye a la elasumdad mdlspensar
ble para la conservacldn de la pres;én artenal normal. )
c) - Fomacwn de nuevos tejldOS y conservamén (renovacmn} de —; o
7 los ya :ex1stentes) |
7.~ La gelatma de uso' .comtn se obnenen de tej idos ricos en colageno-” |
como. ht..,sos, cartﬂao'os piel y tendones. _ :
Para obtenerla se tmturan los huesos y se merven con sosa para--i e
- ;sapgniﬁca_r »:las- ?graisas_,;,; ge- tratan con HCL pj_ar;a ﬁetz’s.ral’izaru?ei; excg
| ..so" ;de”,""sbs:'a'ff v {jaral. ?'tia’ﬁsformar- las s’él’e':s de Ca., seﬁ'tdej'anv Jo= ime-

so0s ccn Iechada de cal para neutralmar la ac1dez y se hlervm en—-

- fre 55 y 93°C para gehﬁcar el colageno. ‘Se concentra por. Eﬁ'aPO- o

racibn, se le da forma de laminas y se deseca.

Vendléndose en larmnas, .trozos, polvo, sola o mezclada con azﬁcar,

extractos y colores lista para usarse.



UNIDAD V.- PRODUCTOS VEGETALES.

11

- -1.= Es el aumento en la ‘ac:‘t?»ividad de la IéSpiraclozi quev presentan al-

gtmas frutas despues de que son recolectadas .

2. Se cr-ee ’que-uel etﬂene en muyr poca coneentramén,; e"stﬁmilé la ‘pe-r'f .v_'

meabih“dad de Ia membrana m_twccndnal favoremendo la m_tgracmn
de AIP hbremente, injciando de esta manera una serie- ae reacclo
nes bmsmtétzcasm R : S o : |
3 = EI almidén almacenado en los tejldos vegetales es transformaﬂo en
o azucares de menor peso molecular COmo la sacarosa, glucosa y ks
frnctosa, durante Ia maduracxén, dzchos aziicares son procesados-—f

en Ia respu:amén para obtencn&n de enelgi'a facﬂmente acceszhle

4.~ Prm:ipalmente Ia cloroula ‘que al degradarse da cempuesws mcolo?f -

ros debxdoa Ia mterrupmén de dobles enlaces alternados. : e



UNIDAD VI & QUIMICA DE LA CARNE.

8L

L= Composmlén qunmca aproxnnada del musculo estrladcr 70% de a‘ﬂa,, f :

; .,3

grasa 2.5 6%, protemas 20-23% (Actma, Imosma, mmalbumma,

Iageno eieastma, mloglabma, nucleoprotemas N enznnas)

es: P, K, Ca, Na, Fey Sy
Vztammas del ccmplejo B :

5 5 en el estado postmorten Debmo prmcxpalmenta a la acumula --—f

c16n del acxdo lac'tlco.

o

- NlTA Gom:mua la respuesta de la pregunta 1.~ glumdos L. 4% mmara'”"

EI pH cusmmuye desae '}' 2 - 7.4 que es el ﬁsxolog;cc hasta 5. .

El g;ucﬁgeno, y por ende 1a glucosa, ya o son degz:adados hastar*- i

COZ ¥ HEO sino que su. degraclacmn por falta de omgene se desna o

hacm 1& producc;én de ac1do lécnco.

- L causa del rigor mo::us es Ia acumulamén del ac. laetico y Ia -

descomposzmén del fosféoeno y del ATP

La tenclemzacxén €s el proceso de aut011s1s que expenrnentan los —

tejldos ‘animales” y qx:te nrphcau fna extensa. degradac,tén de sus jgro

~ tefnas en p_e_pndos. y aminoicidos.



) Umdad de caIactosa no reductora. o

b)

d)

| 2 EI "Agnado de la. leche se dehe a la dlsmmv.imén de su pH provo.~ :

I uﬂ determmacxdn consucuye un mdlce de pasteurlzacmn de la Ieche,

Umdad de glucosa reductora '

_Galactopxramsa

Alfaglucoplranos

Lactosa' Enlace beta (1 4)

eado por la eIevamén de la ccncentracmn deI 8C.. Iéctmo generado i

por 1a degradac16n de los«. azucares por mxcroongamsrne s e

o

en -otras *palabms;» un mdlce .de:control de tla. pas::eumzacmn, asbi~

a

. do-a que su temperatura de desnaturalizacion coincide con ladela

4=
,5!"'

muerte del bacilo de la tuberculosis.

Casefna alfa
Caseina Beta
Casefna Kapa

‘Gaseina Gama.

Caselnas y protelnas del suero.



UN]DAD V]II USO DE LAS ENZIMAS EN EL PROCESAKE‘ENTO DE = |

LOS ALIMEI\?TOS

 l.=Curva de ‘,activfidaa‘ enmmaucacontrapH -

FORIE™ TR
e

rango de %tabﬂidad
' comgleta.

SR Im:ervalo de macnva—'?”'
L! T s 01611 rever ”Slble

) 2 - d),= o= Papgxﬁé. se oht;e;é de Ia papaya-i_ | | |
b) o Flsm Se. obtzene del latex. de las. pIantas troplcaies del gére |
. rofmus(ngO) _ o |
)7 Br.omelma‘ Se obnene. Como subproductn de la md‘usr:nalxzacxén
de la pina ’ -

3.- Su desnaturalizacion,
4.- 4). En la clamfxcamén de vinos y JDgOS' de frutas.
b).~ En Ia manut"actura del café

¢).~ En la fabricacion de 'mermelad‘a}s_u



1 - Holecelulosa, hetmcelulosa y akmdon (18 15 y 10% respecmvamente)

R @, Acetaldemdo
: -b) Bumraidehldo' -
c} Valeraldehlﬁo

3 - La cafeina E

4y Las cateqmnas dm:ante la fermentaclén del té dan orxgen a Tas -
teﬂamas. R . |
’ Sas Las grasas én un 30%

1‘3\;-?" :

e 6 ,E'mfre las sustanclas més Impertantes que se generan durante

fermem:amﬁn del cacao se encusnt.ran el écada acémco y ei etaﬂol

;._'
PR .
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UNIDAD X. GARAGTERIS’IICAS ORGANOLEPTIGAS DE LOS' ALIMENTOS

“'1 = NaGL NaSO NH B, a1

. Z Px:mcmalmente a sustanc1as volatﬂes del Grupo de Ics a'*eres y del f;‘r‘f':

crrupo de Ies aldehldos. o
~‘3., Estructuras tetrap;rrohcas, antoclanos y carotenouies.

v ,4 = Por ejemplo admmnando emulsﬁlcantes, gomas 0 sustam:ias qu

aan cuerpo como 1a casema. e

-
-
i
-4
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| UNIDAD XI.- TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
1.- Por Vejempl'e; Arsénico, - ciertos aiéglqid‘es (Estricaina) fluoruro de-
. sodio, etc. L oE |
2.~ Glostridium botulinum y Staphilococcus aureus,

:
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