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INTROilJCCION 

. 
La :carrera de tngenie:rt"a Bioquiinica, con. especial,ida,ci e.fi Ali-

mentos1· se instittiy6 en los institutos Tecnológic0s, en. el áño de 197,4, -.. 
debidd a la;. neceSi.oad .de. forma.r pe.r$on@ pro.fésipnal; que apliCa.ndo - -

m~toaos cieilttticos logren el aprovecfüuniento Optimo: de los:' ~ctirsos ... 

matenaJ.es y hutra.nos (je su ;regjOn, par~ ~~$facer¡ª. t1ecesidad cr:e-­

ciente de· alimentos ·en. el pars. 

Todq esto sigíti:fi.ca]:)a l.lná -labor, tanto extensi;c .como .puidad()-· 

sa para. lograr t.ll!f! :retrcüla.; :que cumpliera con, los Óbj$t:i.vos él~ la_ c~i::-­

uel'a y ll!la vez lograda eSt~ los, In.~tuto$ T"ecnol~cos· ·que· imparti­

±ra1t Ja. _carrªta, se cofuprometíe::toli a elaborar los Progra.Jl?.a.-s- de las,.; 
- . . e . 

tnate~as· de que ~s.tabá: .;foJ;Illacia7, :poi: lo tanto,, habi:endo .$ido .aG"eptacfa-

. t:mra. tOíltá:r patté en: el cuerpo de catedráticos de éste · InstitUt:P: solici 
'·- ... ' . - : .... -
t~ al C. Dire·et:or ING. rvtANtffiL ~QJI6LO GEDILLO,= me permiti,~l:'a. · 

clesarroll~ .el ~agrama, de. la materia de QUIMIOA DE ALThraNTOS .... 

e~ qué"·es~"Ia-qti.e· roá!;,ciffie ·~l.'a~· y llrfá ·vez-:autPttzada-pot"·e1~ ' ,hfe -,ar A a- --o - -­

t~ea de .su ·eláboraciOn, teniendo como gufa iniciakBl .pregrarna sinté 
,. . ' -

tico de; diCha Iíllteii,a, los· .objetiV'.Os .. de ía tnisma y sig1.liendo el for••J~ 

to que La Sub-ntxecciOn. dé Est;lldic>s Pi"ofes1onales: de la Di.reé:clOn Ge­

neral de Educaciótl Supetió:r me ,propótéiál'ó •. L~rando elaborar llii ...... 

PrograJTla: en el cual se proporciona al álUIPllado con<>Címientos básic()S 

para. desarr<)llar y cont:rofar los procesos Bioqutmicos y obtener final.­

mente un: prcducto que· consewe la mayoxfa de sus C3l'actertstl.cas nu-, 



las tt"és. ·ptjmeras. estudian tos componente;; básicos de Io,s altmentos. -
. . . -· --

que se pueden ~ncpntrar :en mayo:t pf'()porcl<n en ellos como son: .car­

h0hiclrato$, ltpidos y pz:()teihªs; 1asr como lá$ teacciones: qut'mic;:as: t¡Ue· 

pnec:Ién: efectuarse en dichos compuestos al &ometer a. l°ª :álimªrít(>s. a ... 

p~QCesos. que nos t>ªl'.lfiiten con:servª-1'10s. 

:A ··~t de la uni.dac;l IV se·inttoduce .al al.umn.o· dentro de ,., .. 

las ·~rea$ de .aplicación en.. que· se practtca.n 1()$ conoci~en:tos·a.dquiñ-­

do.s en los temas; ante:ti:ores y eQ: la$ i:rla:fetfa.s Pre~requi$i.tO COniP SQn! 

El árell. de produetos vegetal.e$; cárn~co~, lácteos~ eniimol<:>grá g:rupo -

de ~sta_nciasi .que dan. ·colot". sabo.r y texturá: a; los .alúnerttPs~ ya sea.­

~ales o sintéticos, tetlliirtando con ua:. éSb.Q:zó de ··las. consec:ue_nciaS:-- -

t~cas que ·puéde haber a1 ingerlr rui~ntps: que se en.cuenttal1 contami 

naCIC>:s, tanto microbiolOgic'gl .como: qrirmic;llnente, ya sea 'Pº:t". malqs. p.ro- · 

ce$Os· O bien ppr c(>ntáminaclOn t)Qsteñor a ·su,. industrializacl6rL 

DiSI'RIJ:iUGION .DEL TIRMPO. 

Debido al .siSJ:ema de organ.izáctón ·e instrucci6i de los i~­

'mt:QS teco;oU~~foos, de la .. s.E .•. P~. el curs<l :se impattt; normalmente· en~ 

lS .semaná.s.. Guatn> 'h9J7as semanales parª clase$ teOricaS y dos. mas­

.para ·pn:ictlca.s· de Iaba,r$>rio~ .B~e · pibg~ma: cuenta con 7 prácticas -

por lo que .al seme$tre S? Utilizarán catorce· '11ora:s ·para tal efecto.. Por 

c:tJ:o lado el sistema de promociOI.}. de alúrnn<>s le permite presentar -

cuatro veces;. un :mismo ex~men: distrlbutdos. ·de la :slguie11te mane~a:..-.-



-~''-~~ ~-~~_curs_o_ '~<??:"1~181~~4?Jl:2HM!1ªgq§ 1,? •. ;y: 2a~ qpottUnidru:lc-~imo"~1 rina1_ .... ~·~-­

delcurso o.enominacto niv~lact6n y uno el siguien~e serre~ llamado­

recuperaciOn .. Como este curso cue11ta con 10 unidades·· se empl~ara,n 

sQlani~nt:e· ¡Q hrs"' para la., y .2a.. oportunidades; dad.o c;tue ni.ve1ªci6n 

y recuperacibn. son periodos posteii.Qres al curso normal. 

De t.odo lo anterior deducimo9 qµe de las 90 ll:ts. ~on las .... 

. que cuenta el .cur$o, solo. 66 se diSpon~n par4. las clases teóricas. ...... 

Distribuidas de Ja sigu_fonte mane:t'a ~n bB;$e a su g:J:ado de complejl-­

. dad iJl1portancia y amplitud .. 

Unidad 

II. ... Quimica de Lrpidos ......................... ~· .. ,,. 9' hrs . 

• m • .,... Quunica de· Prc:temas ............ ~: •••• e .. • .. • 12' h:rs. 

VJ; .... Quimi.ca- de. la leéhé Y" proc!uet:os lacteos.... 8 hrs. 
·- , -

VII •. - Uso de'. las en;cjinas' eti éI p:t'.ocesamiento 

ele aline ntos ••• ,., .•· •. "' •••.• •e•· •• , ............ '"!· •. • • .... .. 4 ·b.t's. 

VIII~- Qtíimica, de ·~ulantes no aícoh6licos~. s h:rs •. 

.X. - Toxicologl'a. e11: ª1.imentos •. .: .• ., ••••.••••• ,. • 4 hrs. 

Este trabajq se encuentra limitado pór los avances de Jas. --
. 

. ~ de irtvestigaci~n y Teenóiogfa en .. Alimentos. puaíe_ndO· sufrl~ modi.-



QUiMICA DE L'OS CAB.Bú"fUDRATOS 

El esttidio de los carbohictratos es µno. qe los campos más apa-· 

monar¡tés i e;tensos dé la qui'miCá {)rgánicá,. yª .que abarca 4esde la .,. 
(> 

cornprensiOn .de Ja to.I"IIµ;iciOn de,· la .glucosa por medio. de· la. fotosrnte$is 
. 

en Ja$ hqjas verdes: de 1a planta,. teniendo como prec1..rrsor molécitlas-

sen.cillas~ como lo son. ?l bióxido de carbono y agt,ta hasta su reconve!_ 

si6n en·. dicha. moléc:ula$ .en· el organismo· vtvo y la determinación de 

. . 

Los c;arpó!ñdr~os so11 polillidroxiald(?hidós ·P p.Olihidroxic_eito-..,· 

.. nªs y cuando no pueden .ser hi:c.trollz;:J.ctos· á co¡ppuestos más Sinxples --­

•Sé; denomín:m .monosaea:rldos, . .dos. de los cuales pueden. unirse por. irte-
- .. _. __ , 

dio.•Cie un enlace glucosrdico ;para formar compuestos denominados disa. 

o 

polrmeros den:ominades polii;;acátidos •. 

Se ,éncuerttrª1l. a~liáme1;1t~ distnbUl'dos en la naturaleza y en -

los v~getaíes son sustancias c;le xesenra como el almidC>n qqe se aima• 

cena .. en .1ªs· ,semillas. para el desarrollo de una nueva Plmita,. o, hieq~ ... 

confjeten ngidéz y forma constituyendo gran parte· de la pared celular 

tomo en. el caso dé 1a celulosa. 
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. . 

· ·aJ.ilft.egto~ ya qµe, nos: alimentamos d~ granos: y veg:~c:}s, ·ó ·bien. se · -

lO:s damos. a los :an;.mm.es para 1que .. los .ap:rwecP.en convtrtiéJldolQs. en -

grª:~ª y ~e .. que p:osterio®t:.H1ttf ~QnSll.liiímos •. 

En·: esta .unidaµ vete,m~ táiito sti ,estructw:a .cófilo sus :propi~f!"' 
- ' •. 

··~ 

~des qurnñcas y frSi~:;i;.$1 ':ijil1é.lafu.entales: q,ue s(lñ. l:lásieas pu-a. 1:a. compren--· · · 
$i0rl de las rea:ccf(j¡ies. que· ~n ·en el Qí'gaíli.smo. vivo y ::;u :teQpQlc>.--....;:. 

Alt~rnun~ de esta unidªd. ~1 al•tmno p~A i~éªI y cl'ªStfi,- · 

·ear lQs a1iment9s carllqfii<lrAta.clós por' me.dio a~ su: ccr:mpQSleiOn qUtmi,.. 

ca como ~dgmento paia: sü: ·pr:ocesainient9 e :intr~On :e.n una di~a:. 

cja:' GX'@o. :túnci®i4· ndtneró ·de ~bQnos_,~ ntfüiero de osas · p~ 

sentes y tipos de et1lace·.. · 
. '. 

. . 

;2·.... C.ÓltJ :;isesotgmiento· .tle1 maes~ el 'all.lttlnó· idéfitiflca~4 los c.a:r.-

1lohir.h:at:os p9lt sus·p~ieda<Ies· :f{stcas· y/o qufímcas,. 

· 3..... 1Dáda tina: Ii¡;fa ge carb'áfüdrat:'Qs,. el :alumno dfscemirá. éntI:'e -- -

los mie ,albnentan ,al íinmbre y I0s qµe no pueden $er degrada----· 

dós durante Iá digestión; . 



. $"',:.. Ei .alP.mno desc.ribirá lo.$ :mec@i$n1ós d.e rea.ceiOri y .ca.usas: del._' 

nseurecirtfi~ntp d~ .JO$ C,atbohidratos~ 

61• ,.. El ª1J1mt:tc:> pI;Ópondr§. métttios J?aia iobibir el oscurecimiento de.:. 

· los :Ca:t'bohidxat_es~-

El altllil.110' $~lica:i;/1" él emnl~o ·de lóS' . <:arbohidratos en. lª. iindtt-$-. 

·tn·.·a· ·. ,;;11·-~ ... ~Cl~ -·a-"~· 
_ _ _ _ . -~~ __ J..1.~LU.:L ~ . o: . .-

8~;"" El al\:tmno escmbi.:r~ en forma genetal 1~ e$t;r;ilctm:a qufm:ica de'"' 

las SU.$1:®cias pé~tié$ y si.is· prop.iedades.: 

9:~.-- E!:álüfuho descnhirá les .método::i. de .etaJ:ío:i;ació,Q: J:ti:l:ltiSt:n~ -de .... 

·las .p_ecfinas;· 

10 • ..., 'Bl altíllliiP' ·gxplicará: la descómpósicion naturaj- de los "alimentos: 

carhohldratados · 
• ' ·- - -- -~ > --- --~-~- ' -~·. • -- , -- • 

¿\'):r~ _, JliñJiogf~á; básl<;á~ 

l .. ,.. !Jrave®~l'.l.- J .:a.:s •. 
Introducción a la .l:Ji)xrntmiéá de los Alimentos·. 
2a. Edimón ·. 

. ·Oaptt:ulos: S, 7:, 8 1 9 Págjnas: 6$:...:77 y· 9-0..:l.24-
. 

2 ~· - 01asc°'1gª-' J. Q' ... 
lJietai:ca tomo1 :m 
Bromatc>.togta. de los' aíimentos! industrtalizad0$,.. 
Cápi'tUJ.ps; 8 y 13 Páginas 164-"175 y 315-'335. 
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S. - Meyer,. L.. H. 
Food Chenñst - . _ _ _ 

-- ~- __ -e ~-capitulo; á;"'-~~giO.as' 65.:112. 
- - -·--::: ~·--· ------=----- ~--= 

b). - Bibliogtafra. Cc>Iilplementa:rla::. 

l ... Esldn; Hettderson;'·. TOW$end~· 
Bioche;rnis::ry .of_ FóQds~ 
Acadeinic: .Pl:eseC 
Néw York 1971~-

2.., - .Lee, F. A. 
aamc Fpod Chetñistl'.Y . 
The .. AVi Puñlishing . Com,pany;, IIlc •. 
We$tport GQO.fiecticut 1975.• 

e). .. Activtdade$ cotnplementarfas: 

Vlsita a lndUStria.s de alimentos ca:tbohidratadOSJ · en eSt~ .caso-· 
panicular. se recomie.1:.19ª. vi'sitaJ:'.;, A~ocera d~ Grijalva~. s . . A.~ 
Carretera a Frontera,. Villahennosa;,- T:ab; - -

AUTOEV:é!LUAdION: 

I .. - Det:enrtine ·a .qué: grupo de sustancia,s hid:tocarbonadas perte.n~ce_n . 
It>s. Siguientes C'Pmpuestos,. utilizando los con<;eptos de: -Grup·o --­

funcional, No;· dé carbonos,. No~ .de .osas- y tipo de etµaces: 

h)~- C$LQH 

Q
T--¿_ 

-
" i 

' 

c).--C.HO 
r -

H-d-óH 

tH2PH 

o 

----· -=-= 
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2.- ¿En .qué se basa la 'iCientiñcaci()n de azttcares: por el métcxlo cte. 
. . . . ¡1 

Fehlí.ng? 

3. - t C'nále$ son los coID.I>_uestos que fol:lliatl: la namaWi fi1ira cruda? 

4. - E~Pba cuatro fuñciones de lo.s; carhohidratos. en el orgqnismo 

s;· .- Escriba los pasos. proptieSt9.s para la. reacción de Maillard . ." 

6.·- ¿Por .qué el .bistilfito. inbihe el oscurecimiento de los carhohidra-

7: -. .¿qua tipo de: estruci::ura ·qtrfmica presentan las. pecqnaS,? .. · 

·s ~ ·- Eseriba ·un ejemplo del empleo de los azrtcares en la. Indu~ria -

alimentieiª:· 

.. 



$<;}. lJ:J.elny? en estª' grtipo ® coítJtlilto de sustan~ias qu~ tie~ · 

nen como earácte,r GOI1lú.n. conténª;c en su :1110X~·tll~ áqfdos grasos y ser 

~g.Sol@1§s en agua. y sol@les. en los 1lamádos solventes. o.t"gánicps (13 -

ter~ Clol,7ofo!Pmo'~ ,~:te.) qµe: nqs; ¡»tf.PJ.te11· ext-ra?rlos ae . ras células. 

Al igual .que: los car.bohicTJSa.tos' contienen éfi su ro9lécula ..._ 

Carb.Qno,. flíd:tqg~l'.l.9 y Olqger}b y ~lgtmps .ademas, Fósforo y 'Nit.rógetttt .. 

Tí~nen f\Iheiones vitales .en· .el o:r;g~:mismo que .d'epéitdªp. de sus ':p.ropfe ,..., 

da.d~s· .ffSJcMt y: qütrnidas~. por ej,emplo: Se consumen. po,r :oxid'gcil'.>n a;tu­

dando así a · p.t:o.porcióna;r energía pata los pt~s()s vitale~i ádemás, ~ 

.?n! .t:U .c:tue·.rpo., ·fas grasas: se; d~po:sitan bajo de- la J1iéi tun.ciiu)á!J.tlei· co.__.­

mo .c:ons~tv~dQr~$ d~ll qalor. Otro grupo. importante, los:· fosfolípído$ .. 

·(éo- las· :membranas en. forma, a.e "doble capar q'iJe. ademas de encerrar ~· 

fa céltil~ controlan. selectiv~m1ente el paso de las dlvers~s sust~anq$as:~. 

:Las 'fuentes. de lfpi4os en. la diet~,. .son los aceites vegeta..-

les de maíz~ cae:::inUate, :Etc... y· las" gta§las .animales: g~ast;l: cte :res¡ _. 

manteca,. mantequilla.: Etc. la carne, las aves dé· corral y el pe.scado 

:varran en su cóntenido ,c:Je grasa y en los huevos sólo se enpuen:i:ran en 
: ¡<;, 

lª :yema.. mientras! que en las :frutas y hor1:aliZas: se ei:l~ilenttan en pa-
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ca prop_Q:tci6n .. 

OBJETXVO GENERAL~ 

Al término ae 1,a unidad, el alumno¡ podrá iderttifi.car y cla . 

sifica.r las f¡rasas y aceites y otros Upidos de interés pari;t: el. hombre 

de acue~do a las propledade.s que les cor@ere, su est:rnctuta qtñm.ica ·-

como .base pará su consertación y ptoces?miertto •. 

OBJETIVOS ']!SFECIFICOS: 

.1 • .-.. Da<ia una li.sti:l: de fónnúlas qurtnícas: e$tr:uctural~s de .·­
lípidoS;; él alrimno ·indicará: a q® grupo: pertenecen ... 

2 .. - El alumno· describJc~ p0r Io .menos: ttes · ptopiédad'eSf>;:.fi-
. . ,· •' . \\ 

Sicas y tres p.topiedades, qllimicas• c¡u~ ldentifican. a léls-

lfpidos. 

3. -- ,El alum!lo JJl$Qf~éª~á la iqgestí6R ·mtním~ .dé lipidos 1é:~ 

la dieta de acueJ:"do a fa~,. func::.iones que. cumplen,. inde- -

pendientemente de la ele p.roporciónar ener.gia •. 

4 •. .., Et alüfil:ño, déscriblrá !Qs efectos o~ los esteroles· en -­

las. dietas con altQ :contenid.o ·de grasas de animales .. 

5 .. - El alumno descr.ibi:r1t los método$ de; extracción y .refi,... 

nación. de 'Srasas vegetales y .animales·~ 

6 ... - El alumno QeScr.tblrá el mecanismo de reacción de !;:l.--

descoroposici6n :natural de loa ~1imentos que corttier.en -



-= --· -~--...:::...·_· _-.-.....::_ - ~ ..:~_,_ ~ - ' -- -"- - ··--=- -'. --- ·_:.: .-.- ----

gr~s-á y la' ~tll:íi])1ción ,qe. diCh~ alteracl6il . 
- ; 

A) ., ,..._ Bibliog;rátíá l:>á_si{;a • 

l-.;.., Meyer,. L.Fr. 
Fo0.4:. t:füem:i_st.i;y 
c-ap. lt .:Págs. 12~63;._ 

:2,._:.. Bravenn~n, -JiB'!S: .. 
·fut:rm:lucción -a la: :Bioquüniég dé los. Alimenfüs 
2fü.t.EO:iei6h. _ 
diip, .. -xv-r Págs.: 2ss~275 .• 

3 .- 'Wilson_, E~D_.; ,Fishet 1 K.H •;, 'Fuquai M. E •. 
'.F is;ieiogí~ de-· la .Aljm.encación 
Cap: •. IV 'Págs .• :_ -·5Q;..S2 

4 . - OlascQ~ga, J. Q.. _ _ 
'Die~t:ica: -. Tomó. m l3.tomªtOl()gi~ de los A.ítmentO$ lliaustri.?li 
~ados~.. _ - - ~ 

·Cap. XlV .P4g$ .•. ;, 3ª7' - 351 y 84--95, 

B).--- ~ibl¡ogt{IÍ~- cpmplementai:la: 

: . lé Bskin: liende.tsQJJ:i\ l'"~-"'' Tows~na 
füochemístty of _ FOOds-
Acad{aniic P.ress 

- New YQrk l97L 

;2.,.. Lee" F-.A .. 
ªªsic Food ChemiSey _ 
Tb.e Avi :Püblii::füillg C9mpany Inc .~. 
Westpott C.Oritt®.ticut 1975. 

C} .. - Activi(Jades -cornplemenrar:ias:, 

Visita; a una planta de e~accl6it y :tefjnaci6n de ateites • 



1. - du11Ies son Ias diferencias. est:tucturales entre las gr!!_ 

sas. tiéµtr~s, - fosfolfpidos y gltigolipklos? 

2 . -- Cuª~ es la Utilidad clé la. determmación del índice de 

lodo?· 

:? • .,. Qu~ función~s cumpleil. le>_s .. fósfülípidos en el or;gai1i.srno? -
' -

4 . .,. Que: alteráciones cat.1$.a fa eteva,ci.ó.P: del nivel delco-­

lesterol arriba de 220 mg/100 ml-: en el plasma'? 

-5 .• '""· Cuales· .son los pasos generales en fa élah9:tacion oe -­

aceite de origen vegetal? · 

6 • - A que· se de[l(>tnina ma17garíha?' 

7.- Escrjba tres ejemplos de. ·antioxidantes· tlSaaos en ali~-

111~rttos .. 

8. - Escribl3 el mecanismo ,ae teacoi6n de la oJddación de -

1a··s·· ·g· .--... s· ~--~ ,·- ; __ ~-ª- ao· ., 

9: " - Que anélísJ,s f!sJ.cos _y qtili:pJcos se real.iZan para acep­

tar un lipiclo como materia p.titna en la: indust.ria ali -

menticia. 



lJl\'lD'AD III 

.INTRODOCGION: 

J_,os amfuoftcioos son las. piedras aI1gulares del ~ifíciQ. pro-· 

tefeo, contienen en su· molécuTu: q, H~ ó: y aJgun,as veces azufre, son"" 

:SUStanCÍa$ i:ieocilla.S hO desdoba.Jiles por motóli$is. y estáp CQnstitµÍdas ... 

por á.cidos. o.rgáhicos que han susti.tuído un hidrógeno por un radical -­

~mfuo ( -NH
2
) en el carbono connguo al ácido ··fot'nlártdose up. alfa- '.ami­

noácido. Son cueqX>~r sólidos~ ineoloros y cristalinos generalmente ,so 

lubles . en: agua, debido .a lá presencia de . .los rad.icales amino (..;NH,2> y 

carbpxilo ( -OOOH}. 

{]Uáfido dos de diebas moléculas se .combinan entre sr~ se ... 

forma un d~péptido con liber~cíón de un.a molécula de agua. y este: a su 

tido ~ Es· posible alargar la cád.ena par adicil$n de nue.vas moléculas de 

amiilo_ácidos obtém~fidose polipéptidos, los cuales se ent.te1azan en .et--­

espacio fórjl:l~nd.c> espirales o ésfüi:oides compaqtós, dándo· lugar a cuer 
pos macromolecuiares denominadas ~prqtetnas con alto peso molecular-· 

y qt.fü producen disoluciónes coloidales con el agua • 

. su estructu.ra molecülar e intermolecular oetermina tan.ro su 

soltibilldad como las fünc.iOnes. que desempeí'ía ,.. l'oli' ejemplo:. Las· nu. -

cleoproteinas :fOrmadas. de proteinas combinadas con ácidos nuclei·cos" ... 
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Tu.is p~otefnas globµl?rea que' ayudan a. ¡a ln.~l'lteJ:lción y regµlación deI­

proceso . .de· la vida~ ya1 que tienen_ movilidad y pór lo t~rit°' solubilidad: 

'todas las enzima_~,. muchas- hormona$, anticuerpos, tram;po.ttadoras:--­

como lá hemoglobina; Etc.; las gro temas fibrosas que: son 111aterial­

es~ctural de lbs t{;:ijjdos anim.ales; por ser- insoiübles y tender: a la· -

formación de fibras;: Queratina~ CC>lá'geno,_ ntiósinª-
10 

Etc. 

OBJETlVO GENERAL: 

Al térIJ1in.o oe 1~· unidad el alwnno godliá ioent;ificar y cla'"" 

S·ificar 10S azninp~ciclos y las· proteínas de· a_cuerdo a .SUS :propiedades~ 

que les dá, su estructura qtiimica ~ como .base para .su conservación 

y procesamiento . 

osmTIVOS :ESl?EGIFlCOS: 

.1...... E1 -aiurnno- ,cias.ifica:ra: los _ aminoácid'os y la:; prot$fuas-­

de acuerdo a sus propiedades quimicas ., 

• 2 .- .El_ altUiino realizará en. el laboratorio· la ide:ntificaclón-

CUl:llitativa de áminoácid.os y proteínas lltiliZandO SU$ -­

propiedaif es físicas y qµñnicas • 

3. - .El alumno, düetenciará el valor nutritivo de las protef. 

:nas de áéuerdo a su. contenido de ammó~cidos y su di--

gestibilidacl. 

4 .... - fil alumno describh:á los .métodos usados para calcular 
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el wllor J:>iOlógieo de las prdtern.as • 

5 • - El. alumno Oescri.biiá lo$ efectos de la :diferencia de-

proteinas en .la dieta (prmcipaltheµre en piños de· edad. 

Pl:"eesc:olar). 

6 ..... a1 :ªlumnó é~plica:tl\ cuai:ido m~nos cuaQ:ró funciones .. -

que: :realizan las: proteínas en er organismo .• 

7 • - El alllIIJljo describirá los pasos generales de la oh~en­

Gi6Íl pe prcltemas así como: su utiHzación en la indus,... 

tria.~ 

8 • ~ El alumno describirá Ia descomposición ·natural de los 

alimentos qtt~ Gortt.ienen. proté,fnas en . alta: proporci6n .• 

A).'"' Bibliografía básica: 

l. - Braverman~ J .B .S • 
· · - · · ~Iñtl::Oducci6n a :lá 'biOqµífilica .de los alimentos· 

2a. Edición. · 
:Cap. X! Pá:gs: .• 137-168 

. 326. 

2 M
.. ,;n··,.. 

'•""' .· eyet\ L.. • ' 

Foocl .C,bemisci:y 
(faP'• IV Págs .• u4..:146.: ... 

a .. - Wilson, . E.D ., Flsbe~; K.tf .• , FuqU'1, 
FisiOfugía d~ . la alimentaCión 
Caps • V y VI Págs .. 54-80. 

4."' :Schotellius,. Jt.A ~, Schotellius., P .n .. 
Fisiología 
Cap. 8 Págs .• 321:-324. 



-$];~ $llin:ógtafta ccoffiPTémeiltatii :- ·~ -- _, -~-- --~~ .. -

1 ..... E~ tlendersonj ] .. L,,., Iowsenq 
-- Bipch~miSt,t:Y of Fbóds -

AcadeJ;nic P.tess. 
Néw York, 197! ~ 

o. 

~eaíiZar pr~cti<;!a ''.Propiedi;id~s- de las proteínas· -del trJgo" ¡ 

DJ.-~- Material anexo:· 

- -Práct:iC:I I -

-_. 

.-
.AtrrQEV.Al.UACION: . 

ternas; en stl$ grupo$ eo:t.féspondiehtes: 

~--~l!~-~!~!"!~iL, ,~~·, 

b) .;- -4ékfo· a$pártico 

.e)•.,- Clstina:· -

- :a}•·'"' -Tirósfuá 

- e)..,-· T.dpt6fano 

~ -1:"-- - ·a·--li-·a..tt-..-.. ·a·._e ____ .,i._ +.-1"·go " LJ .• ,- - - U.Lll"'i _ _ l,¡;l,;_ • _ 

g) ... ... Colágeno 

h).,- Gluc:opb:)teiha~-



:_· =..:. ---- - -· """'-"-·_-.::__-::--~= =-= 

-~==--~=-- ~=~.e~=~=-~ "' ~í:i@(lratorfcr. -= ~--= 

s •. - if>o~ se .O.lee que el tnaiz es rin aJ:imªrito. de bf{j~ va-

-}or· biológico?· 

;4.--. Ga!Cillat fo, ,pÚntt.iac:ion del arnfuó~cido lisma: en el arroz. 

~g ~- ·de aIJ.:lltj()~Qmo l>C>,r' gxamC> de· pw~ina de, pruebá 427~8~ 

-~ - ·i;ie _lisma,. 

mg,. ·'de iisl:iía por grá_tno de_N_total en el patrón'º~ ,ptit:ltua""­

~ión ·34; :l'Ilg:. 
. . 

. 5-,.-:;. :Escriba tres ejemplos de, la? nmciones .de las p.rotª!n?s 

-en·· .1· 'a· · . ..:t~·.o.~ ... . · ___ ,U~.~ 

.. 



18' 

PRi\GTICA NQ .• 1 

~ -·-~·.,,---:_.· •• --- ''-'='• ,·_ • F -- ' 

PROPIBD.ADES DE LAS PROT~INAS DE HARmA PE TRIGO. 

OBJETIVÓ: 

Conocer las propiedades de. fas· p.ro~emas ele ía harma. de -

.qigo (gluten) que permiten lé~ fOrilJ.ación .de estructut!ls. esponjosas ca ... 

racterrsticas del pan. 

INTRODUCCIQ:N; 

Un pan está fonnatlo .por. lll1á mezcia de todos a ·algunos . de 

los s¡gµie:ntes. ingi;edieijte~:: harina~ huevos, azúc~;t;~ sal, :g.t~sa, leche, 

agua~ levadm::a o $ustancias que· actüe.n como tal~ 

· Al ntezolar la g,rasa se émuisíoná y se absorbe por ~as sus 

tanelas ·seca~. La. mei;cla se gasific? por 1ª acción d~ la. levadura u­

~ottas sust$lcias1. fo.rtn~ndose así' una e8puma. Dur;;mte 1a cacción el-- · 
·v 

ª1.rtiidó11 .ae. -~~latiniza y Ja t>roté!Iia se. coagufo. Las .pro~einas ~~ªgµJ.~,.,_ 

L aa$-:-- p¡-oven!éntes d~ la harina y el huevo se disponen en forma de una­

mal!á tridftliens.ional que forman lag baseE?: de la estn1Ctura de· lo:s pro-

3 C~psuias g.tartifes. de porcelana 

3 E'sp~tulas 
Gasa Y' tijeras 

3 Va$Os de p,recip!tada de .2$0 ml. 

.REACTI\fOS: 

Harina de pan 'para; """ 
todo uso .. 
Harina, ele pastelería 
Agua destilada 
Sal: de lbdó 



·a.alanza gx:anataria 
Placá a.e -cálentam:iento 
é1laia1a Pª-:i;¿,=t bo:EJ.ª~ü:-: -
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'3 Bt:obi?~as de 2:50 ml. C<)n ,,tapcn;1e~ de: _ 
;qc;>.t'cho. y· ·g_an~ho$--! 
Xl::fRie, -
EeJrlla. 

-a) •. .., Obtenqi()n del: gluten,; é::Jtá :fOi:mado por· Ja. :gliadina y la gltr· 

telina- .que, :son las dos p.totefíI~si· ptillcip~les del trigó, para 

obtenexló se J.ia~ª -tu1ª masa con: cada: _una ¿1e Iai:r, aos hatJ-~ 

:rone,r 1000 _ :~-. d~i harJ:J:ifi. ~n -®ª cápSUla -g:vande 'tf mezclatlii _ 

con 50-60- ·ml.; ae: agua destilada,_ .de}ar reposar la :masa .du 

.tgute S m'inüt(>.s 'J· 'lavar bajo el- ctioi:::rp ·de figu~,. telli.endo;.._ ... 

1a m.asa envuelta ,en :una ga$a o -fü:rect_ame11te ent@ fo·s de . . . . . . - - . - . - - .. - -· - - -- - -- - . -~ ~ _. -... . ;..;.., 

d6Ji (t9mprqpa:r ·éon la solución de :iQdq) ~scu+xir- el exceso: - · 

de, •agua -y moldear -ef glut~n ·entre: ros: dedos hasr~ que .. qµ.e.., 

de' pegaj()so;. Pesar el gluten obtenida· -~Q: .cada caso y divi-1 
, 

di:J:' cac.lá n:ü1é~ttl1 eri óos partes .• 

b) .. - .Elastidioad del gl\lten... ,Pqeae- hacers_e estirandó la muestra 

entre dos o haciendo una ból~ c9n1 ~l _gluten con -urt o;rjficio­

en mea1o de; ella_,¡ §e cue1gí:1 de la, ;ptoheta_. y a su: vez se­

c-uelga -de ella un peso fÍptoxil1:íado 5 ~. 



; 

1. 

',. ,, 

20 

dentpo en el :Cuál se -.rompe pór completo (puede usaFse~­

Ia griidI.Iflcióri; de· la ptobeta p!ltá m.edi;t la_ e.X,tepS.íópf. 

cL ,.., C7.raáo de c.ocei6it del :~luten.. Poner .bolas de! gluten en 

una charola '1;1ata ;hornear y coce.ria. en. el 'horno y cornpa.-. 

r~rlas ·ei¡~. ~-~ y :corr PªIl~S! colfietc1áles., 



TJIITTQA1) ¡y _ 
' -: -=·---=-- - :-_ .:-'=---- --

PROITfJCTOS VEGET.AL~S. 

El valor ptOtéleo· dé 'ios vegetales es, generaltne11te· · inferiOt' 

a" laf; :;fuentes aniI!la1e$, · : y t~ meliloiiinª como ·amfuoacidQ litnitánte .-~. - - '-i .- .. - ~ - - 1 - - - -- • 

.. 

);éfü1ce su valpr· l:)iolqgtco,. sµ-¡ eroh~'í:.g9 su i111port::i®i~1 en lá aliplen-. 
. . 

. . 

taei~A se: .de"be: prmcipaitnente· ª su conteilicr9 en fl?ra cruo'a,1 mmeta: -..... 

. les· y vitarrfmai:i, ló cuai Ios hac~ :lncllspen$~hles: :ªn nna qieta balan:c:tea, 

"d' .... ª:·· 

l?or e.Jemplq~ aigun.· ... os tii:odúetos~em6 Ios; :~j'.'qulps s.on .ri 
-~ I~ 

. . . -. . 
. '· . . 

. :mas su contenUJa en celuros_a excJta tos .lJlQY-ftrrieiltas ;peristál1;J.C.o:s p.rº"' · 

e 
0 dUcieI100º asr illlt:l ai~~ti6n normal .ae· Tus ,atlmentos ·~tidQS-. Muchos 

hongos eornestibles c:ontieneri erg9estetol y wtaminª º' ·;\qsente e.n lo~ .. ~, 
-·-· --

,~ "-d~m~i's a1ffnenfus; ··así ®nid eo1iiplejc)- B. y ¿atpténil$:.~- -

01;tó$' ptodUctos s.on uc_iliz.adós1 ·cpmo Go.Pdiln~ntoa:~ háciénda 

:.m.As .apetec:iblé$ los a!itp.entós cuahoo sgn: udlizados con m~ida .• · . Las 

frutas.~ ~ettdllá!f y algunas m.ezc:füis dé vercl(U:~ts (Ettsa.ladas) ·además de 

su valot · nutritlw pto'{x>rcionan cieirtoc gtado: esté®º' a los :p1~$ós y..; 

estilllttfan el .apetito. Sienqo: aaemás' de rápida prep~aciófl cuilna:tia .. 
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OBJE'tIVO GENERAL; 

- ----- • .:;=..=;;:; - --
- - ___ .___:::, --

Al término de 11:1 µnidad,, el ali,.Unnó .conocerá los. compues"': · 
' 11) 

tos' qurroicos de lós: vegetales· y describirá los . carrU>ios fisicQquímicos-.. . 
~ . . 

que sufren los alimentos de origen vegetal en .base a: su ·éonstituci6rí ~· 

. . 

l.-.. El alUIÍlhOi describirá la composiClón qufnti,ca de Jti. célu 
- •,, . :- - . .. :~ 

nente .. 

2.- El ·alµmno· :e*l?Íica·rá 'Cómo varra 1~t .~es:plíá:cl6q dé los-.. ; .. 

V$getales en p;!rfodos pQSteriQtes a $Jl recoléCción .. ! 
~·· 

3 • - El alumno -indicará cuál ... ~& ·e1 pa~l-,<;!el\ e~eno en ~--

madüracioi1 .ae· IOs p:ro~lucto$ veget;tles,. 

4 •- El a1unüió descrlbµ;:á. las •modifiQaciones ~uaiitJ:itivª-s: y¡_q:_ . . 
.ó . . . -· ·' ·':g . . . ó . . . . . . 

· ctuintftativas: ·de cárlx:>hidratos' y prót&ína¡:: (dJgestibilidad~ 

etc.) rlµran,te lá: ~tapa ·a~, ·m~µraclón.:de:.~Hmentcs--Ge~~ ·-'-
.- ______ ·_:::;-~ ~ ~;::-'_;,;;:-; ,;;;,._':_.;:; ~;cc::_=:~~~-~ .. :::::O'- ·•.. -- - • - - -

· 'ºr~gen vegetal .. 

5. - ,E_:l ~lumno será capaz .de explicar las rnooiñcaoiones de 

. los a,liri1enros: vege.ti;lles en. cuanto a -SU$_ ptQpiédaoes o,rga . 

nolépticas' .(9()lor~ ;$abor1. textura y aroma). 



. . 

ur1T~~~fJS~~!31as:~-~·-· ~-··-~~ 

:t.;.- Esk;in; Hender$dn~ J. L.j Towsend 
BiocheÍJ:Ustty: ·· .of Fobds· 
Qaps: ll. págs 32-ss~ 

0A! - L.ee;. · A.F• 
Baslc Food cb.emi$tty. 
O~ps~. XVIII Fá;g$ .. ·393-40& 

3. - üleascaga, '"'l•'.Q:. 
Dietética · · 

. 'J;'omo II_I ¡¡Bromatología de los :alim,eritos mdustrializados"T •. · 

13). ~ Bibliografía. :coinplementa,ria:· . 

]. .... .Cru~s~ w~v ... 
!(foJ:nercia;i F'ruit ·?lid Veg~Ie.1).roducts .. 
Me: Gi:aw-am ··;sook Qoji:ipany 
N~w Y"ork 

2 .•. · - Desrosier, . :N. ·w'.,, 
éoqs~r'[~ci9n de 10.s allmentos .. 
G .. E.C.S • .A& 
Méxlco: 1981. 

L. - Visita al Ingenio 1.1nenit6 Juárezu Ubicado en HliimangU,illó;,, Ta basc9. ·· · · · . ..,... 

2 .. - .RealiZación de la ptá':cticat :ft;(Ieba cuantitativa .de ca,caíasa; · 

.O) •. - Materiaj.. anexo: Práctica .No. 2·~ 

APTOEV~LUACION; 

l.. - ¿.Qué· se enti:ende ·por aUiliénto climf!térico? 

1 •. - Explique un mecaru:smo de acci6n det etileno •. 
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3~ .. ~ i,.l qÜe~ Sé debe 'qué . .la-co'ncéñtracl6n de~~abnidórt se~;~:··= 

duce durante Ia etapa de mftdu.t;~rc¡()n de lo$ vegetal.es? •• 

4 ..• ,- ¿Que pigüiento está mtitnamente relacionado con el ..,.. __ 

ca:m.bio. de color ae ÍO:s ·vegªtal~s·.? 
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Q,I3JETIVO: 

Determirlar la. cantidad: de la ,enzima catalasa contenida en-

l g.. de .vegetal fft!.Sco y el c.ámbio tjúe $ufre .en sµ t:tctívidad bi016gica 

con. la aplicaqión de temperatura. 

!NTROOUCClóN; 

La catal'asa junto C0It . la pero1ridasa Y' citocrdmo fu.nna: par 

te del grupo de las enzirlías .ozjdantes encontradªª' prácticamente en to 

dos. los tejidos vegetales . ·•· Sin embargo la sola presenqia. de Ia .enzi--. 

ma no· pone en márcha :Urta reacción. -Está claro que las reacc;iones' -

. ~!lZimátJ.cas sóló pueden tertet lugar si son tern:ioqinámicamertte pqs.ibles, 

si. la reacción procede o no,. de?petjde de que se cumplan Qie:ttas concU• 

~ eipnes;" · Ii.i'~prñner~f y .Ifi!s; irhpqrt:ante :condición es g_ue fas. -mÓléctilag, se 

encuentren ,en forma activáda, lo que ·significa que el m_ás .ligera ca.m-­

biO en la energía. ae :activació.n o en la· temperatura imltürá notabl~me!!. _ 

te en la velóCídai~1reacci6n. 

:"M.~TERIAL Y EQb1PO 

1 Mátraz Erlenmeyer de: .250 tnl. 

1 Agitador 

REAC.TlVOS 

O .06 .g.. dé Ca C03 

l g. de arena fina .. 



I, 

MATE'RI:.t\L Y EQUIPO 

mantt:l de ci~lo 40 :X 40 cnt. 

1 Mortero con rnano 
Reactor de 'thomson 

1 Termómetro 

1 . Probeta • 

10 nlJ.. de ~aua des~i 
.lada.· . .--

f°i-~ ~g~\e31r~~a 

1 ..... Triturar .en el' mortéro ~actamente l g. a:e verdura :Iresca 

O .06 g. de GaC03 y 1 g.. de arena. füia adicie>n.li.r 10 rnl. de 

agua destil~da y ccmtmµar la mace:racwrl durante dos m@u. 

tos. 

Ce>lb.car 1 níl. del SQbrenadartte eb una mitad dél mat.taz dél 

i;e_actor de T:fiomson Y:_ en la º~ª mit_ad. dépó$Jta.:r ~2· :rnl ... ae­
solucióíi de H202 al 3%, e:Vitando que se. meze1en; ajustar .... 

e~ m~_;¡g,rp.etro ª· .Q y GonJa.1lave ::¡hi~-rta -adaptaJ:tlo .. afm¡:¡-. ..-

traz~ ma:-nten.Iendo~ el equit)Q en .baño . dé :agüa controlada ter 

n:ros~áticamente a 20º0. cerrar la. JJ.ave ... ·.Agitar el ~¡>aJ;ato 

continmúnente a ·veloc.idad uillforme .. ttur.ante dós minutos... ...... 

Leer en la p~pet?. el volumen de oxigeno :desprendido,, la -­

cataiasa puede ser imonnada COIJ1Q ntl .. de o:xtgeno. liberadó­

por 1 g.. de muestra e11 dos minutos: 

Repetir fu deternU.naciOrt usándo muestras ct.tid~osaméme -

blanqt.teªda$ (80ºC durante :3() ¡segundos) y cocida (10 minutos 

• 
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de ebullición) • 

Si las muestras de 1egt1IIlbres blanqueadas y cocidas. no li­

:beran gas O· libera:n J.as m~smas cantidades ¡indican qué el..., 

tr¿:¡tátrtiento a sido apropiado. para :inactiyar toda la cata!asa ~ 

Por Otro lado si ía Ifitre.st:ra blangneáda prodoc.e sustancial~ 

mente .más gas es. evidente que todavía contiene catéilasa .. ~ .... 

3. de catalaz~ = J.00 - (B.-A) X IOP 
(O-A) 

Donde: . A:; Volumen de· .oXigeno de la muestra cocida 

m Vollliiléli de o~geno de I~ muestra. ,blanqueatra, 

'e: Volumen de o:ti"génó ·de 1~ muestra fresCq • 

:2;,, - C®ntificaci6n de cataiasa a diferentes. tiempos y temperaturas 

o 



- ___ --:-::::;-_-_,_-...::".:--_= 
- - -~-~ - .-...:__;_--_ .,_ = __ • :--::.·-: 

QUIMICA DE LA GAR!'m. 

El holl1bre:.. cijér1qJli$r9 .que g~a $,t.t!' ~aza: y .la: loe.alidad de ~ .· 

su rea,i.dªnpi~ tiende ,a .. com~r :c.a~nei t1oudi;: escasea o t.to ,se aclimátatt 

lOp1 a]lioiales doméstfüo~,. el. .tiombte;: J:msca en otras··especie's las teses 

que ae Sfl.l:'.téfi: dé carne .su merc.adb y :stt despensa: • 

. Casi :~a. mitad ·del cu~rpq .,de los aniniale:á $$·. músculo, .. e1 -

cual se: cempcme :apr?~a{Iamente de tres cg~rta,S partes ·<;te,' :ªg\Ja, uná 

''lumt:a pa,rte de p.rotelílas y el resto ,de grªsq,, .carbohi(f~atp$, vitaminas· 
- • - • • • - ,_ ¿ ~,_l 

. - . . - -

:So· ~i·· cual :no :e$· digétllile,. :pero qlie' puede ~lim.fuarse .en :pa.rte··:enve.je ... 

1cíende> Ja ~ame; en: cµattos .. tl;ios,.. ya· .que :el ,e~Jido· 1c0'.rreoso i;U'fté una~> - -~ 

d~gr:adáCi6rt. po.r .acC.,i.~p: de Ías .enz.fü:iªS' J:?esiduales., WQielldó el restó--
-:::~- - __ --=;__::_::;;;;:;;. 

;:: --. ·' -=;:: = -
_·-;;._ .::_ -- ..: 

más: tligerible y: aurnentanc;to fa\tótábíemente sus ,caracteristic~~$ c.trgári,o'"' 

de 1~ c~rne y desgrlbirá. fos cambios fisicoqµifnicos qu~ se; éfecifil~n 'en 

Ios prod.uctos cá:ttfü:os en .. base a su. constitución. .. 
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-__ :.-, -· ~ .. - -· 

1~ - El. alurono escriJji:r~ los componentes: principale$. de los­

. . tejidos animales • 

z. - El alumno .. explicará el procesó de R.igor Moms y 10.s-.•-. 

caihbiOs· bioqunnicos que: .lo acompañan,. 

3. ·.,. El i:ll.umno· describirá el mecani'smo de áblandatnienf:ó. _,_ . 
. . 

postmoJ;ten · d~ la carne (:fenómeno de tend?;rizaci6n). 

4 • :... Et alumno. explicará lbs camoios que experimenta la car 

ne. dlll".'ante su proc$saI)ñento • 

G{JT_A DE ESTUDIO& 

A). - Bibliografía. Básicá:, 

L- Saenz, . E~C. 
'En:ciCiopedia (le. 1ª' Came 
Apenoice 1 P~gs. 9S4-938 
daps· .•. lI Págs ., 424-428 . 

.. ..;;_ 

:2.- ~e,. A •. F. 
B'asic Fooil Chemistry 
c~p:. r I'ágs ·~ .aso..:ass. 

3 .. - Eskih •. 1 Henderson,. J.l ... ~ Towsend . 
Biochetnistty of Foods. 
Cap •. 1: Págs:: 2-24 

4 ... - :Meye~,, L .IL 
Fex>d .dhemistty 
Caps.. VI Págs:. 171--214 

5. -· lebllingerct L .A .. 
Bioqurmíca 
Págs. 7,57-787 
Cap. 27' 



l. ... Lawtié1 R .a .. 
Giencj.a de la. Carne 
Ed.. ,A.criQia 
Espaiia 
.1967. 
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G) .. - ACtiviciades· c0rnpJemerttariasi ReaiiZaci.órt de la prá_ctic~ "Cam-­

bios Bioq1.lfmieos de J.a carne durante e~ añejªItiiento" •. 

D). - Matérl.al anexo: Prácticá No . 3 • 

.AUTOEVALUAOION: 

I... Escrlbá la composición quimica aproxi,]:naCla del ttrú'Sctt 

lo esttiadb. 

2:. - ¿du~It;IB. son las ,cauaªs de· que, cambie él pH de Ia .car . - . ·- .· - -
ne. 

3 . - ¿Qqé modlficaciones sutren Jos c.arbóhídratos en .el es-. 

tádo postinorten?· 

4.- .¿A qo~ B.e;debe: el f~nóm13noc_;dª_lrjgor moffi$'.Z' 

5 ~ ... ¿Qué se erttiértde por tenderiz~cj.Qp: ·en carnes?· 
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CAMBIOS '.SIOQOIMICOS EN LA GARNE DLJRANIE EL AÑEJAMIENr:O~ 

OBJETI\T~ 

postmorte:; 

•:'¡ 

MATERIAL. Y EQl.JIBO 

. .Balan_za granataria: · 

Mortero e/manó· 

Probeta de so ml ~ 

Elllblldo de cola .corca 

·· .Algod6n 

Mechero·debU11sen 

:Eipeta de 5 tni. 

á: Tubos oe ensaye 

· 1~ M~t:taz Erie~ Méyer ae 250 tnl" 

2· Jeringas desecb®:l$s de W ml. 

'!.Matraz Etlen Meyer de 125 ml.-

l Soporte :universaL 

I 'Pinzas para bureta 

l I'lpeta de lO ml .. 

RE'.ACtlVOS 

Carne molida; 

Azul de hromomnol 1% 

Papel pH 
' ·-

sa1,.,.c;de,·:nir.?~~-,~!;o{):'"l% Ce'. 

Azul de metileno 

Sol. alcalina 1<1. 

~l., dé ~~º~. 
H .. · SO (F1 • :2 \4:. - µ. 

Almidón (µiaicador): 

'Sol. de. N~2S~07 o ~Ol N 

Agua: destilada 

Fenoftruerna: 

.NaóH O • .OlN 

Forma1deltído al 40% 

.Ba (óH)2 'Q.2 N 
ROL O.~N 

- "'.,_ 



DETE!UvllNliCióNES:; 

i:-~ Potencial dé hidrógeño pH •. 

2. - Reacción con la ninbidrina 

-3-.... ~ RedUGéión: del a,zu]. de metileno debido· .a ías condicion~. 

reductoras proqucidas por tnic:roorgªiiismos y .sfatemas en,,. 

zim~ticos: de la carne. 

4 •. - ~idez producida . po~ el tompimiento de las ,p.roteiilas~. li­

pidos 'Y glUG(}geno. 

5 .. - N!trógene>· aQifni®,.· debido a. _la liberacl.6rt de_ grupos. amino. 
. ~ ~~ 

que:cesten presentes-.-

Extracción: qelJt!gó de la ca:rne•? 'En este proceso, para 1a­

exqacci6n del júgo ae Ia carI:t~ se· v:a a :tltilizar agua a la- qué preitia• 

~t$;se=1!;:Lli::t, atLTD.ent~"Stt'oxigenodisuelto haciendo-e :Dür.Olije~.t á~-

y mariteméndola en. baño de hie~o pata que. e¡:¡té más solúble. 

Dél ~acto ~-.la misma mue~a se tomarán alicuotas pa-­

~- hace:r ~$ cretermina:siones· .qtie. i.;e indican. 

PROCEDIMIENTO: 

1... Pesar 5 g. de carne molllJ~, remolerJa en mortero o en su. 

defecto machacarla perlectámente en una cápsttla con ayuda:­

de un :agitador;.; Agregar 10 ml. de agua y segUir m~u::b~ 



<Jo, pt:u::a ext.r:aer ·el, Jugo .hasta 'donde sea p$$illI~, añ¡;idlt ~ ~ · · 

~gua paxa tener SO· @.~ .. éfi total y J:$V:Rlver para homog~ ·'""' 

· rüz~h" '.(v:plumen ~'vr') ·. · 
:2,. - .Eilttat a tra:vés de tm peaazg. ele ,a1goC1011 i:oíocaao sobre el 

~vettk~, .·c'Jel ·~mbuáo. 

a : -D:e, :este rrlt:i:atfo :tomar én tubbs 'oe e:nsayq. las $}ggi$fite~ -

alfouotas 0: .· 

a): .. ·- 1 ínl .. 1pa·:i:,:-a: agregar :una got;a de azul de brómotlntol, ~ 

anotacr la coloració.n y· ver gu.~ piff córresppnde, com -

Pir9bªndo don una serle tip<J •. · 

- o).~--- t ntl .• al~que se ·Ie .afía9ir~ Q.S mt. d~ .sQltiqi9ñ ele 

IJi'ri.hidriO,a ~l fl.1% c;:i--ienta.r en el me<tfiero ligez:arrl:ert:.,. 
' . 

,i:e.ba.sta que; _<qparezc}1 ·el color .az.tl!;: anotar=·oo.n crü~es · -· 

la inteü1s.iaaa del .color ~. 

O .13~ cubrir can unas :gotas oe aceite· mineral. Anotar 
() 

el tiempo:_ .en que ta·raa ·en oesaparecer el ·color; .. 

d).,.. 40 mL del 'filtrad9 .s_e c.cfü:man en un mattªz. Erlen Me: 

yer de 250 mL y se dejen durante una hora para se -

güit d'espué$ co1t la a~ternnné:lclón -d~: l::l: ác::'idéz y nit~ 

geno amihicó. 

e). , peter.ntim1ci6Qi de oxigeno· cons:tt.rnido. .S~ tts-a11 dos je_· 

ringas de plástico de 10 .ml..,,. una pat:a !el problema Y'"" 

. -



WSTIGO: 

0tra para '?l :teªt1g9 a~ .J::~.f!Gti:vos. :fil agua. que;· se t.ISa. 

:ta :para. el :1.7~st:igo. de.b?tª liev9'r el m!stno .tratªmfeütQ, 

de filbYmué,ntO: ~U e.l l'.UO~.rtero, q c?pa;ula y Jiltra('.lo~ que-. 

. se· Ú:r dio al a·gua 'al e~t:!á.c:H'" l~ ca,:t¿pe pai;a iguafa:r hc:ls, 
- - -- /~ .. / - . -· . . 

~a ·c1011CJe, §e¡;!; wslble lás condiciones f:le trabajo, .• 

¡.. "'. Ct.lid,í}ñqcj :o$c q.ue, nno ?ntre ,aire .en la jeringa: se ,toman -

5 ml. dé: extr;;tcto,. {.Allcuota .itel ·~:Ktt~cto ~!E''), y ·sé-­

d~Jarí t?ñ ;tépor:;ó: d\l.P?nte· · 10' minutos •. 

2 ~ -· :rntrocfucir lc'.r aex:mga y . paX'.te, .cte .. la a,guja1 ilegtro f1e:1: ......... 

"re.aétfvo ·pa:ta ,c?Vitar ~ª en~rªºª Q-e gj'te.~. :r oma.t; l mL. 

de la s:oiuqion:. ae.IQ, ~1calinq y 1 mL de 1a de sul.futo'""" 

rnanganoso;' mezcla;r· imt~®t1d: y dejat" :reposar ·n¡~ia 

llora •. 

curidád~ 
. . 

~·. ~ .Ern.¡;iujfü1do ~l :érnbólb' vªc;t~r e.l contemdo .de· I~ j!S.r:mga'7-

. dentro de un Erl~n Meye:r .de 125 rot., ~-gJ.""~g.:ir un_~E!'r ·gptas 

· ele . hu:lJcactot de almidón y ititülar c.on Na2f~207 O .:PI! N,. 

Güiifando. a.e quª .no ,e!ltre; áit?' en; la: j'e:rínga, se toman 5 ml. 

de :agua .Y se, siguen füs, inismos pasos, e :igual tiempo• con los que: ·se.--



. . 

trabajó. 1el problema'.· 

CALCULQS} 

r.a··m·E-~:1 .. :,_· - -~: -
·-- -_.:___ -· .. -'. 'f 

--
·(A, .... B)' N x e.qurvalen~ :CfE}l o2 x V X loo:: mg; ee· o2 cop$:UUücic;>.~ E . g: /10Qg·. -. ' · _· 

-.A,.,- '.Illl. de tió$Ultatp g°'ªs~dos por .ei testígo:. -

~ H •. ~~~m1~ d~· tiosulfp,to gas~ados, por- el t1robleJl1a. 

a -- :ar·· a:mos- .a· e· · ·-mue· ·s+-~a·· · : o .. '•· .- 1 ~ -- - ' • • ~ - -.· • ~· e• 
. . 

N ..... 'Not:tllalida.i:l de 1~ solución de tiosulfato.;.: 

. : . 

$.. los 20 Itil. de exttacto (Ex) qµe· s~ d~Jarnp_ .reposar dura~ 

____ t~--~~-- noxa. .se le .·agtegan _0..~ ~.,-~~1 1in9i.cador· ae· ~~µoftál~.ín~, a;_p_~x! 

madamertte· SO<® ... de .ªgua y se titula eón Naba o;O!N t.~· 

A X; N"-V X 100= ml. .de NaOH l'i' Je"' 'E::"" - . g: - •. -· . -
x. 

f). - :r>arf.l ·tieretrnlna.r: el nitrógen()' .arnfnico libr~ .. se trabaja,._. 

con ·el .mismo 1extract:o' usa~b en Ia t:itülaciól:t tte 1~ .acl ...., 

1 



l .... ,Ag:r~gar 101 inl~ de fó.fmáldehi.do ru 40% recientéI'.rle.nee-.., · 

. neq~aliz~ctocón la splueión de Ba: (a,fi)2.0.2 N" lrasta de.,. 

sªp~rjci6n: de cGlor' m~a íuerte. 

:2 .... -· Añ:aair anotanap, Wi ~qeso .de o .. 5 mi., 0e $oluci9n de -

Bt:l <º82>· o . 21'-l (es s1lficiente·. esta cántiif.ªo) . 

3 . ., litular con HCl O ~2 N lia,sta des:aparkion del. color íQ$a 

(1ALCOLOS: 

arrñrtico: .• 



QUIMIOA D~ LA LECEI.E Y PRODUOTOS L.AGTEÓS. 

- . . 

La leche: es: un líqUida: .'segregado por las. glandtiI9á marn,iir¡gs. 

de. tas helllb.Fcls. de los mamíferos traS: e1 Jiac.inl:i_$nto el~· lá cr!a; $.U co~; 

pqsiGión es compleja. :Y .su colbr blanco y o.pacQ., · pre$~Uta un s_ªbQ:t oul~ 

ce y ~·pa: ce.roano .a -.s~te.~ 

·Su tünción natltl0al es la, .de s~r alim_~nto ext=l~lvt)' de, loc3' . ..,~ 

mamfiero;S jóyeif~S· Cf!Jfame) el. P~QOO..lCi!'tiGó: ae_.SU··existéncia, c~mib"" 

el d.esarrofia:, es ;rápido y no puede: ser J:iustim,iíoo l?Or· oa:~s alimen"" -

tos, ya ·q:ue 1ª. gran ·comºlejjdad' ~a:~,,~~ c9mposJci6-ó' pªJJponde: :a ~~ta .• ,..,.. 

:'"'·ec·-e-s··1·d.,..):f: · 
-:~- --, -·---~~ 

sent.an diferencias Importantes en; el as.~cto :ctU!U.titativo. '.La~ leclies- .. 

dé oabtª; y ·élé vac~ son las ·mejb.t" :eqnillbtgdas o~$d~ 1el pún:tó de v'iSta -

ife fa distribución de fos t:t;es: ,mayores componentes1. ya ·qqe con~etien:-­

alrededor del 4% ele cada ®ó de .. e11os= Protetn.as~ :gra$a: y lacto:sa ~ 

'Debido ft: 1í:l extensión. ·de su ptoducc16n y ~l ·área, Ci~ difasión 

Ja¡ l®lle oe' vªca es la más Jni['Ortanre y la iiniea que se uti1i.za de tntíl 



r 

3'8 

Al término de la unidad el alumno conoéerá la comp<:)sición 

qufinica de 1á leché y descrj!Jir~ los cambios a que está. sujeta; en base 

a ~u: constituci6ll: qufmica • 

OBJETIVOS ESPECIF'ICQS: 

1.- El .álumno expll.c?iá la elaboración de Jos p.r:iIIC:ipales--. 

cornpone:ntés de la lec:he, en la glánduta mamaria:. 

2 . ,. El ·alumno ertlistªrá: las · di,terentes proteínas. que se eµ-

cuentra presentes en la 1ecbe. 

3 •. - El .atumno .enlistará lP$ principales¡ aminoácidos y áq¡ -­

dos grasos qU~ se encuenttan en ta lecfüe ~ 

4. -: El aiw:nno descrfu.ira las. alteració:Q.e;i de fo~ ·cQm;ponentes 

qbimicos de fa leche;, de.bidos ~ procesos nat.urales e - -

msiu_st-rlál13s • 

GUIA 1JE ESTUDIOS: 

a) . - Bibliog.t~fta básica ., 

L,.. Aiais~ Ch~ 
:Cienciaª dª la: leche 
Caps: lii ·Pags • ·35,..;37· 

'! IV ,. 39 .41 y 48-52 
º V n 53 .. 53, 65-70 y BI..:83 
i• VI " .88-9:1 y 98_;100 
'f vn 1

' 1s1.., iss 
" VIII " 163-174 
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-___;:-- -..:.."·-·· -

}3aS~ · Food ChellliStcy 
Ga;ps·~ XIll Págs-~ .249·-261 

B}s - Bibliografía.· complementarH,i: 

l.- Meyer L.H~ 
Food Ohefuistry . 
. The AV,i. PubliSñing Compaey Cb ~ fue. 
Wesq;x>rt Connecticut · 

G)""- .Actividades complementarias: Visita a la pastelll::"i.Zadérp. .regional. 

.AUTOEV~LO.AGION: 

· L~ Escrib~ las fónnulqs qnf!Dícas d~ los carboliidr~to·s pre-

serttes en la lecb~:· 

2 ... ,... ¿Cuales .son Tu$ causas ·que p.tovocan el ... ~'agriatfo .. ~n la 

lecheZ 

3 e: - ¿Qué. import.:mcía tiene 1? enz'ima fQsf,atasa en la Ieche1. . . 

4.~ ¿Cuáles, son las proteináS que se encu~ntran eJ.?. la J.e..,­

ctie? 

5. - ¿Coip.o .se clasifican: las. caseínas? 



tJNJDAD vn ---- .'..-=-o=--

'.lJSO PE: LAS .ENZIMAS EN' EL. PROCESA1vfiENTO DE LOO - - - - - -ALIMENTOS.- -- - --- - - -- - - -- -· 

- INTRODUCG!ON: 

Desde 1926 en que $urru11er aisló y 'cri§ltalizó lª urea$á:>- has 

ta nuestros dias·,. pasando por Ñol;'throp y Stanley, los· -conocinJJ~ntos: "" 

sobre ·éste étipo. pecdlia.r de cataliZadores h_c:lfi ldo en ~mnentó; al grado - - . - - -:.. 

de que actl1a1mente tllla iJ:ldustria es capaz de .mantener' StiS costos y -

aÍIIl, ll'ªga:t .a obtener ·.pingues. ga11ancias, medi~nte la _p.toduccióll de ---· 

proteasas (itíles en. el ablaneIªmientQ de ca.mes • 

Las, :enz~as, móleculas_ protefcas; h?n sido 'úsadas en la: 

Jn.dusttia. a1itnenticia1 rlesde ha.ce mucho tiempo, e11 f'onna meram~~ 

em,pfrica y tradic1onal; sin etnbargo, a .rn_edida. q-ue ava~ª_ l_a. tecnologra, 

su uso se: ha 'ido extendiendo; ocupando u,n campo Jmpén:tante, basaao--

ya en .la invest~gacion -científic~ • _ ~qcfu:is _san ya 1a_s. ·enz:;.._ma_s• utHizait-~s~,~~ 

.teni$üdo como consecuencia el aesarrqllo qe· técnicas para sü obtemj6n 

y el estUdiQ de. ·su .camp-o de acción. 

OBJEXIVO GENEML: 

Al término de fa unfila(l et ·alumno tendrá las bases sUficien: 

tes 1para obtener -seleccionar y aplicar la,s enzimas en. la eta·boracI6n1 

de ún alimento • 



- - . ~ - ---
--------=;---_;;_:......._--=. "·..=·,-.-~--:::._ . ..::o._--=-=-

1 .... D.ada una liStf:l de. factores fisiCO$ Y. c;iuúniPos~ el .alum-· 

np mdic~rá ·como ?fectan 1~ activida.a· enzimátiP~. 

\2 . - El alutnncr mencionará- las tuen~_s el€} ohten(}ión de las-.. . . . 
. enzínia$. 

a .. ~ El alúinnO; describirá lªs operacíbnes de obtención iJ:,t .. 

· duatriaI dé l~~ enzñna.s • 

4:. ·:.. · I.'Jado un tipo dé enzim~. (tar.bobidr:a,sa, prQteasª~ Hpªs~> 

oxj.doreductasa.~. :etc., •• } el aitll"nno: .ejetn.plifiéará sus ·apli · 
- - . .. ' -·- .. . - -· 

A) .• - · Bf.bll.og.r;afra :básica~ 

Eskln ·~ Henderson; · J ."'L.; ·rowsena· 
.Bioc:;funis_tfji of.:Foods~ _.·. 

. Cap; iV ·Págs.. lll,..148: 

. a).é-: 'Bibllóg~afia Cq.Illplementa.tia: 

¡ ..... Brt:lvermán, J.J:h:S • 
. Inttodu~íó:n .a Ja ,bioqUimiea de los alimentos: 
Ed!toriakümega. 

. aarcelona. 1918. 

·z.- Lee; A .F ... 
Basic Foop Chenilstcy 
Tfie Avi PU:blíshirtg Go·. Inc.: 
·w~.stpqrt Cormectfuut 

O).,.. ActiVidªaes .complementarias: Prácticas: 

1.- ~' Osourecin).iento enzim§tico/' 



_,;=._. ___ .--.e::.-~ --:.-.::-.c=..:o-:;;:,.=;_.;.__:;;:_~ - - --'::.- --~ -- =....=:..---~---=- ~ '-----~-------=v. 

2 .,:... ,,'Qscúr?Qii.Illento nt> enzimá°tfooi~-' -~- ---·-····- --~ 

.. 

1. '"· Ela.bO,ra. 'Ull . .bosq,uejo. de~1~ curva, de. actiVic:Jad eniiniáticª 

contra pH~ . indica.nao los puntos: principales •. 
o 

2 ~-... E$cri]Ja tres ejemplos de! protesa$ !indj~ando :sus fuent~s · 

- . 

rret1 du:tati~e fa .extracción de una el1Zim~2 

4 • - ¿:En qae. indust¡:~as aliínénticias ~e utilfza la$ (Jeetittasas? . 



". - .. 

CiBJE"f!I~O;· '¡, 

- - -- - . . 

-· t}Jgµn~s: xeacciones1 :d~ :osottr®md.~nto soít cªJ¡á1iZadas:. pq!; ta. -· 

enzltn~ pc.llüenol oxídasa,. que :o~ida Jos C9Il:1Pt@stos fenólicos e:tQ:stªttt{;la 
.!~ _· ,. . ~ ~ - ' ' ' • • -. - . ' 

___._ ~=-=~ ~ . ~- ,.2:. -l!ªs.os, cde:-~pr~Cipi~~,d13; =259~~ml~ •. ~--=·:$glu~i6n~de.• Gat&"O:t~·~d~=17c-- -: -
Gtªdrua · éon' .tubos de ~n_saye·. . :soIµci6~ de- ptr.ogafol .ar J.%' • " 

.- - ,, ·. -. . . :- - - . _,,_ 

-· - ' 

· 1 A til.e ·o: blanco ~ ,, - z a-_ - · __ - - --
. Term6metto :o-I.ro.°C - .. _ .__ --- -- . - --.-: - -- - -· 

_;Bal~n~~ granata.gfª1,. -
.Lict.tiido.ta 
:gasa 

I ·Caja, de· PefrI 

5 Vidrió$ de· reloj 
Pipet~· :g~adttácla d~ 10: ml. 
:M'echero · 
l':rlpié< 

S_Qlu$ion .. dé ádid_o, cJtrico, 1% · . 
· Sdiución· de· .áQI<Jo · etti:icó -~-- . -
-o .• ·s3 - --_-· _ -- --· 

.S.o1uqll$n d~· /~cido ascorbico · 
al :S,,_2 .• 51 'Y 1% 
Solución de f~tiol .aJJ 1.% 

Agua aestiladá. 

Solucfón. de Oicarbónato 
d~ sodiO .al (% 
Acido' ClothldJ."lCO :2 M .. 
Solución de biSUlfito ·de s()o. 
dló: :6;;. 4 y .23-! ' •, . ·-
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.... Licuar 7.5 g~ de muestra cpn 150> ml. d{:?; .agµa de.stilada~ 

dWánte.· 15 segtlllgos filtrar a través de gasa y utilizar· el.filtrad9.· rá.., 

pidf!tnenee •. 

a}~ ... Efecto del Ohlor .• 
. ¡, - -

- Poner 10. ml. ~e muestra en~. tubó~ (fe ensaye y .darlés: .. -

el ·slguiepte· t:rat~ento.~ 

Tubo 1 caj'.entarlo jl, la .. Uam~· .del 1ll®he,i;o y deja,i;·qtle: ·hiét 
- . ~ ~ 

·v:a· duran~_e· l ·m:fuuto. • 

T"Qbo :2 J?o.ne:tlo, :ert un· :baño de aguª so.ºo 

Tubo -3 Pone~l9· ·en. un ba,no de; ~guá ~t 75~0 ... 

Tul><:>•' 4 mantene~lo. á--temperatu:rá. ambiente. -

.... Poner· a: hervir ·un trozo de muestra durante, 0 un n:f1n•dú.,...._~..,,,_ . · -- ' - . - -- - -;:-:::;.::, ___ --;-_-: -~:=--~- ___ -;-_:;;_ __ ·-~~-:---'--~;-.-:; ·--- -·- - - _, -- ;- . 
-=_'.:"'~ ~--==-- :.:-- -_:.:-- .. ---'-··= .=:..---=-="''::-.....:;, 

e-=-= dejáiiari10-después expuesta a1 airé., 

1 

- Com,p,ar:a el gpido de os'<'.:tirecimlento ,(je lo$ .4, ttibos' y el­

t:í'OZ9 dé trtU-$tra.,_. tíervido éón' uno~ que' .t>P ha sido •. · A®tar 10$ resu1-­

tadós y :dár nizones por ·W;. cµales usted· ,considera que el oscurecimí~n · 

to ea enz'imatico. 

b),.. - Efecto aeI tr~~amienro de. los tejidos. 

l. ... Utilizar '\til tti>2P de ·mue.stra y cottarlos .en dQs .pattes·., Dé~ 



45 

- - -.,____·,-~--'=- .! -'=----·-'~---~~~---·---..:____ ,=----:: ~-=-- --""--= --=-- ::::.._ ________ -------- -=..;;_ ----.= =-~·=--~ _-.-~.--.... -=.--,--=-- -··---=---+--::::.·.-_;;:.-,·=·-· .• -=-~ 

ipenuz.á); Urta de; las paites· y··poneda en un vidrio de telaj'-

j.unto ·a. la ·pat.t& ente.ta. Compara ·.el oscu:i-ec:i.rrtien:to: de 11,ls 

2.,..·0:uqndo el ~o.zo, ente:ro este oscuro ·di:viditlo ·en :$ p~s: ,¡.n,e; 

di:ante rupt:ttr<:t y ·wt cqtte .... Ohserva:i; 1~ p?rté qtie oscm:ece 

ma:s xápid8:ffient~~ si la :toea º. la cortada., 

3.- l'oner 10 mt. de la mqestt;a ~n :tubo de ens~ye y 10 mL. en-.;. 
. . . 

, - :un~ caja ·de. petri. :tCuªl se :oscttrecé: . .tnás: rápiclam~rtte1 · 

cJ~ - Susfanci~s resJmnsab~s .df! la. reacci6n de ·. oscüréeimiento .: . 

·. Poner. cuatro1· trozos de· .I:nt,te5tta ·.en. vidrios· ··dé :i;:eloj y ·;:iña._:...; 

·dirl~s: 10 g0i:aS.. de. l~s; ·s~entes :s:olucioneá •. 

MUESTRA l 

. -.. .MtfflSTRA .2 . 

. ·MlfESll~.A: s 

SOLDdION DE ·Gª-·iJi!CQL. AL<J% 
. . . 

. , SOUlClOt;f PÉ ?tROGALó~, :AL il% . 

SOWOIQN D~ FaNOL A.L 1% 

·Observa:r y coinpa:rat' el gra<fu1 ·de ·oscurecimiento ·cie la:_s: 4~­

·mµesa;as explicar lo& ,re;;µltc.lt:Jos. 

d) .. - ·conttal de la~ .ieáceiones de oscurecimientó e~atico .•. 

T !'."atarnJento por ·calo¡"~ 

Poner 5 mt. de muestta1 en 5. tubos de ensaye,, calentar a la 

f!aina del meche:rq durante S,10,15,30 y 60 segundos;. Enfriar rápida--



mente ~adl,r .. a oad;:¡ tubo; µna_gota de c~tecol ál 1% 
- .. : " . ·----~-:::....:=.--:.:--=-""--··.:;._,. __ ·_-"!:·~ --=--~--=;,.-.·-=.~--:---=....;::;-.;=.:~-- ,-=.; ..... .::~----=-~-----'=-= 

.=.-: · • ...;-.;-.'==". -""---··- .• .:::..__:::._-:..:- __ 1_-_-;;:-_-; _____ ;_- -- ~:.~_,_...;_·-:--~ 

~=~~, ~=, -~-'--~-~-=~-~Aoota.r· én qlJ.e: tubo se pri>duce o.scureiirrñento y de esta ma · 

,._ 
l.' 
'· 

ne:t:~ deterinitia:e :el calqr n~esaric:t pa:.t~ inhibirl~L 
. -

Poner 4. t:r0zos de muegtr~ en. agUf! hirviendo y sacados des .. 
' -. . . ~ . 

· pués de ;30,,, 601 90 y 120 .·.segi.IIl(los,,. enfn~t en agua rapio~mente y coi;tar 

-cad:;t .trozo,. pcn: la mlt.acL. En las sl.Iperfl<:!ies «ttr~da's :Pf).nei; .ún.á :gota...,.. · 

de cateCói al.1% "'f o:bsetv$; h1s zol'.l~s-·dom:l.e· ·~íiñ= se p:rQduce os<:w:ecx--­

miento • · .B:epeili. Ia .pruepa perq ólliitit' lá .adición de catecol af 1% que 

·.eS; tóxica ~n E;ste ·exper®emo, compat?da~ pol::' el sabor y teJ{tura con 

mués tras 'siJ:l: ttatan1Jefito .. 

··"-

:tta fresca. 

Efecto ·o~l pH.- Poner s trozo$ de. muestr.g en vidrio$ de re 

MIJES:'tRA. l 

MUESTRA :2 ' - ·- --,- -

MUESTRA óg~ 

·MUESTRA 4 

AGIDQ CI!':RICO .AL '13 . 

AC:J.00. QÍTRIC:d A4 o .. s3: 
1Ueió ·.o& 1.!MON 

- .:.._.;:..._ -· ~-· :.; 

SOUJCION DE.. 8ICARBONATO DE SODIO 
Al .. 1% 

PeJarlos reposªr y comparar el osc\L'"éÓiiniénto". que te~ -

Detenninar el p'ff c:te laE? solúCio11es utllizadás y de: Jg: ntues'.-. 

e).,- .Efecto. del ·á~ide> ascórbico .~ Poner 5 :trozos de muestra 

en vldtibs de relc>j y añadirles 10 gotas de las ,soloo:iones s~guientes: 
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----~-= =~·~"-'-~ ,._. MtJBSÍAA--i'-- .--.~ -- J1GlDO A$C0EBIOO .AL S% 

.IvitTESTEA 2 ACIDO .ASGQRBJDO hL 2. ~i5%. 

MUESTRA 3 .ACJDO· ,ASGORBI0.0 .AL 1% 
".-··' 

Mül;STIQ\ 4 ,AGUA 
' 0 

MUE$TRA-5- AGIDO ·CLORHIDRICÓ 2' M --- --- - - "-- -- ·-·· . - - - - . -.. 
Anotar el tiempo en que -.cüalqltler .rn.uestra . se· porte má,s: os · 

' . , '· -- -~ 

'r-· 

fh ~ Efecto del bis.ülfato de sodio.,_ Col<J~ar en; 4 ttúJos dé"""' 

ensaye s rol. cdé la ;sus~nsión d~ muestra y añ.ªdirles •· 
~- ·- ·­

. -
TUBO l 

TGBO. :2. 

Tt1B.0 a. 
TUBO 4. 

l .mL DE BlSULFITO DE SODIO ,AL ~% 

1 ·mt. DE. '.sISU¡_;FttO 'DE SODIO .AL. 4%. 

l tnl; PE BfSULFITÓ !)E sooro A'L 23 

l,rnl~ J)E< AGOA . · 

g) • - EfectQ de la· va:ri~ad de las ®tas . ... Conseguir dife,,,,--
-'O =...-- _,......-====..:: 

______..: - ::..__ __ . _:.,_~ .=" ~ ---~~. -- _, - -~ - - -- - -- -

~~-- -:rentes-:- variedªdes cortarla$ y ve.r en cuales: de e1las se presentan lªs-

plicándo!Qs: apoyándose en la bibliograffa . 
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~ .. 

OSCURECIMIENTO NO: ENZIM.ATICO,.. 

013.IETIVO: 

Conoeer los .pai:ámetro$ que irtt$r:v-let1en en las reacciones. -

de .oscurecimjeqto n9 enzinl.áticó . !' 

INTRODtTCCION; ·- - ·- . - . . " . 

'Eii Jos· produGtos. alimentic;ios se. pneqe; ·pt"Qdud+ un~; colc>ra­

ción .café· ·pqr la~· rea;ccfones qt.Ie;tienen 1:ugat .du:rante, el cocinado .• 
" . r.,.: - -

Ftecuentemente: estas· reacciones :se cottside.ran deseables· ---

· pqp .la apa¡-1.encia y efe(!tos que los aéompañan1 . péró en otros· ca:so.s :se 

. considerail indeseables.~ 

~s oreaccjones ·más importantes son la re·acción .de Maillard 

y la ,reacción de: ,cru:at11elizací6n. 

- Lá ·re~~Íó.tl d~ ~illard t!ene lt1gár entte un.. azúcar redQC!tot: 

y el grupo amfnica (fe fos aminoácidos .de las. proteínas es una reacción 

C()tn.pleja pon muchas· ·etápas mtermedias y düerentes productos. final~~·. 

La reacción no -es· cataliZada .por .enzhnas1.· sino por las altas tempera-

turasi :aúri cwirtdo puede éf~tuarsa. !entaui:ente a temperaturas 'b~j~s .. 

La. ·caramelización es el restiltados de la polimerización de .... 

azúcares sometidos. a altas tem:peraturás •. En pH ácidos la caram.ell·,.., 

zaci6n se acelera. 
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MATEE1AL y EQL[PG 

. G~a,dJlla con tubos de eb.saye, 

3 Cápsulas a~ po:i:celana .. · 

·¡ .M~heró 

· 1 Tri'plé: 

.. 1 Re·fila .cr -

1·p¡iiz~· 
Vasos! ·de pp. de 2$)' ml. 
Vas9s. de pp. de 400 :rlll. 
Caceroht · · · · 

···Flaca .eiectrica 
E'spáttJ1a 

_ .,Xérm6metto . 
.. , -

- ~- -

,A) .. -.· REACC¡C)N 'RE MAJLLARD.:. ... - - - --

EEAC-n\TOS 

Agua d'~sti1ada . 

S'~carosa, 

Ieucfi1á,. i;i:'W~i.nª~ ac. 
aspártic.P .• 
Papa~ .. - . 
.6'.cait~ de cocina 
Ac;i!:fo. t~cp 
Biatattrat.o .de potasio . 

l .. --Pone~ en un ·Plb,Q .de ensaye: 1.tna pequeña •can~idad ae: 'Un""-·~ __ . 

humeqec~~~gs:_ f:f>P-: WJ.. ~Q Clª'~-'ªgtta y .cfllentarios. ,,sn~ve.,o-;-c= ___ __;_ 
. °'-- -=--_- -~- ·-----~ ~--·--.-- - - '- . - - = • 

meJite á. 1ª. llama del ll1ecb.ero observar ~.ei color y el olor 

·qu:e: se produce· 'Y relacionar ·el aroma con alg(lfl déte-i:Hii- · 

nado allmenro·. 

Repetir .el .e~;rbnento utilizando :diversos arnjtlácJdos,,, -

resultados en tablas .... 

2 .... Bfonqu~ar tr-0zo.s de papa en água b:irvieooo durante un-­

nünura ... · Sepa._rar fa muestra ·en tres partes y :remoj:árlas 



.. . --- ----- _- .-=~-=c------iws ~a:e~"la~'iigUiéiif~iOtlirurera;· ~ OC"-C~--~- -"--"-·-·=----~-~e;~ r--c-·-----~ ~ •- -

PARTE l 

'PA:IRTE 2: 

J?ARTE3 

·EN AGUA 

~N1SOW.C10N ·:o~; 9tuaosA At, 1%: 

:EN. $0UUGIÓN Pg SAG:A:E~ . ,At,. -~% 
. . ' . ' . . . -

:De~p~á :de -üqi:¡ hoJra freír _las_ " t:t$s pªrt:es: en das, m·f$Jí¡~s,-:-· 

cc1ndlomrie.s_ de- tiempo: rªml?exa_turá y tipt>- de: ª?ªit~ en. la: fritura. -Exa-. 
. ;· ' - . - ·~ . . . 

il~--.. _En:. :tl:es c?t>sulli$- a_~, .porcelana :cgfucl'.!t~ _ 

-CAP$t:IT..,A_ 1 10 grs . .,_ de $8C~J:'.9$á y :2 .. :ml .•. de agua __ . . ·- . - ' - ~ ' - - :~ 

. . -

. __ . CA.l?SlJLA, ·2 :Id gJ:;s • de glucósa y 2 Wl:~ _d& agua1 _ 
. . .. ·-"" 

- ' . . 

GEII~J1tfi_Jf J:;¡a tres' !lltie-sttas ªg -¡jqfj_ paf,1,tilla! remo~npo1~f§ .. :IÍll, 

-cfa)Inente· •. · _Anee~~ ~l f)rqªri:--~ft _CJ.1lé s~ R~~uc~~n: :i~, cª-:it:é.itlle~C:ion: ·eif ... 
- . 

las .tres :cápsül.a$i y h1· int$nsidatJ. del -colór :mai:t()n en ·tietnPQ$ igµál~1:;.,. 
·'-··- -- . - . - - ' -- . _ .. -

. - . . 

~- _ :_-.:.-~-~--e:..-.~-"' --~21 ... ~J?one~ -eU:c~.®'ª"""~ª~~t9J.a=40G:. f;'~a&-azlle-a-tr'16$$'i',.7 'at::'~µ~' 

y 2' g ~ de bitam.a¡p, :de· ,_pot1:1slo ., _ Calentar· ·eQ tmá ·pª7ttillf!'· eléctrica: y -~ 

ano~ar _1cJ,S Gambios :que se' ot>Set".ve:n. en el J_a.tabe:. P~- vez en; ,~iJ.anb.to- ·Sil 
.. "; -=· . . "" .. - . -_ . -: 

.par d~ la;-q¡3cetetlai rJeCf®~a$' m).Ié~t1;f;!S y véite:tia$ :$íl; -~g'tíg ·ftfá.. Sepá ... -

- .t"ar las.muestra~ y .afiQeª1:" la temiterar:ura1 'ª la qµé se :l)btuvo J!a cal"ame. 

lliacwb. lri:fonn:~ Iás teh)péraruras· f las cal:é!Ctettst1das: d~ las mues- --

tras to_madas:~ 



.·.· . 
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IJJ¡f();t.tnar .. en :ta:l:J!gs· 'f. gr~ficas [os .re$wtaabs obtenidos~, ª~ 

y&tid.f}se · ª!1 lª bibliog:taf~a ! 

. -~ .. · 

.. 



_ --:::::;e;::: __ ,-=.~-=-=-------=--- - ----------
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.. 

INTRODOCOIQN;; 1·-

Diferentes poblaciones · Mfgena$ recm:tj.ª:r:on en tonJit:t to ... 

tahnente ~mpftfoa á1. ÚSO déf café} té qacaó; COla y güáraná; pm,'.'a .--
~ ·• . - . '.'-

p:teparár bebidas e.sµm.Urant~$ no alc0h&lic.~s y~ el análisis 9.~qllnico;-.., 

demostró posteriormente 1~ existe11cia en tor:To$ ellos .de ia fili&ma su~ 

t~ncfa qtllhii~a~ La. .. e.a.tema; -además a.e otras· S.U$tancia.S qt1imicas estío: 

mtil@tes· y parecidas a ella .como po:r .ejemplo la reol)romina del :cilca.o <' 

GAFE: 

·o 
u 

l 
Cff3. 

9fb 
·-==-··"N· - -

-r.'tú:'\nR· ".· ,._.1IN· .·· ·• :L=vD VM _ .fi. 

- . 

1 • 

.. 

l.

·· .. :· 

. ·, 

1 •, 'i 

1 ' ' 

CAFErNA. 

liLa palabra café a_parece mencionada por el médic_o á~be.-- · 



--==" --=:-•""-- -~.- .~.::___·";;__ 
--- . ..=.,,,..;;;.=~= 

= ' e~ :Ril~s y·:p~ce ~provéiffr-:aerirabe~~qáh\vah·¿· del turco K$hvéh~ -fuer·~ ' 

za.. lJn l>astor persa observó· .que sus ca.b.ras~ al haber comídó cá,fé~ 

se .mast:t:ab~n .muy v'ivas al aifQChécerº •. 

·!'.130.dhidhárna, waj.aba .. por· la Clüna .cómtl apósto~ del budlS;.. 

Tij_{). .Buscaba fa:, santidag wtentarujfo: .~a.ear ,q·espi~J:"to gor n~ve años,. -

nnentras c:cnitemplaba_ laa· v~es del Bu(Ja:~ A los_ tr'.es añ~s se !]ur­

mw y' al<des~rtar_se,. lleno de enojo. s.e co.rm Tus gá.r:pat=lo$..- pata ;que.· 

s~ ~~ªºº·.no se .. ;t:~pitie$e· ~ 't.1na planta ·a.parec¡q donde IQs· pál:'pados -... 

CACAO: .. -. 

Según. la ·mitología azteca las semilla.s. del cacao ,fueron lié 
- ::_:~-:...-__ ::=~~ 

. - -

'"'-=·va-&"3S~-creféQen~-tle=~Méifco i>or~~l-Dios del·~~ -debUJo a esto lo denct 
- . .. -· - •'"""!'-

1 

. . 

minaron con. la palaf):ra ''teohwmµ;~( .que sigiliñea alimento· de los dio-:•• 

En base al ·an§liS:is cuaütativo de Ia qurmica de ,estimuJ.án .... , 

tes '®' alcohólicós1 el alumno señalará las alter:aclor.res qúe .pueden Sl1 

f.tit d'urante $U procesiun.Jemto .. 



0}3JETLVÓS · ESPECIFICOS~-

1.·- El- alUmno ·escribirá los .componeI1tes' qtthnicos más ilnwr--. ~ - - . -· .. . ' 

tantes de las semillas del café •. __ 

Q_. - :g¡ ªltm;il"ló especificará. los colllPQnentes .qu!micos . .xesp0J1Sa~ 

'bles_ dél aroma del .café:j · , 

3. - l;J, .alumno e~pUca;i::á Quales sQj¡ l9$ .éámbios qúfmicos que-­

~ufl:'.e el café, él.1,itante $u p!"o~s~ntiertto. 

-4"... El alurfiilo· escrlli_it~. lo_s componentes :químicos m~s •im_ponan 

tea det -.té. 

-_ ~,. - El alumno aescriliir:á J.Q~ crarn.b~o.s qwmicos que se efect.úatt­

·ert el pto:ce~~:mtJentQ- oe1 té. 

·6 .... SI alUil111o esctlliirá los. componentes .qQúriieo$ ¡?r1ncipal.e$·•~ 

éfeI !cacao. 

7.- -E-1 alumno describil:á los. éanibiOS quÍII].icO$ que '$e pres~q_tan' 

Gt;JIA- DE E;sTUPIOS: . '-·· - .. - . - ·-: ... 

. AJ ...... Bililiografra háslca. 

t .... Le_e, Á:.F. 
'Basic FoOd 'Clf~miS~ry 
Cap-a • XI.V Págs ! 282•3ó0 " x:v '" ao4..;322 

" X\11 n 328-347 



1 

SS 

B). .. Bjhliogtafia co111p1emenraxi~. · 

l. - Potter,, N,~ N .. 
. La. ciencia··de los alimento$· 
Oencro xegiónal di? .ayuda téCnjcáª 
ED'(J~,. S .,A. . .. . . 
Mé:;ti,GO 1973 .• 

CJ.- Aétividacles, complemeat.arias; 

Se sugiere úh.a'. vi...alta .a un~ 1:$léficiador:;t d?. café .. y/(J caca(>.,. 

AJ:ltOEVALUAQION;. 

--
l.. - 'Escrjjja tr~s éjemp!o~r de carbohiclratos presentes en ~t café 

o.tde.ná._ndolos de mayo_r a menot- ,conc::entracipn. 

· " ~:. ~ ¿Qué: 1al(f el;lfoos contr.iIJuye_n ~l ~oma y .sabor del:· café:?· 
- .. 

. . . . ·. ,· ' 

·~,.~ ~Q.ue cotnpuestOS ·se, ,alt~r~ri !'.}orante la: f«?rínentación delTé'?· -·.- . --

5.... l:ridependienternen;e (Jel agua cuál es :el pr.incípal componente.-· 

e • ~ - ~de. !a -sern:iU~ lie!-cilcao. = 
"'---~ 

6· .• - ¿Qµé .sustancias se generan durante:· la fe:g:D.entaci6n d~l ~capJ; . 
- ' . . 

. -



._.>i;.0:--'---··-;c ____ ~ - .,:;· ____ • __ ;:::.___.;.-:.._:--·:..:_; 

UNlDAD lX 

Ep; épocas recientes, :h:an .aparecJdo en la ind~tria de: .Jps~-..;. 

.alirrientos:, una serie .fü~ téenica.s en el ca.ntrc>l de Gálidad, iwtd~das en 
; . - ,- -- ,' 

.iá$· ·propiedades: .organolépticas ~ · D.icha.s propiedades '$o:i;r rde p.d.morgiaJ:. 

miportap.eia en l_a aceptaciqn de Jifi ·producto en el mercado, y son :de­

bmas. '!l la .p.res~ncia d~ dete;t:fiiiíladassusranmas' quilnica:; en el alimen 

tQj, ·así c_omo :de algunas; 6aJ;:;icte.trstica$. 0Ii1;icoquímicas. 

Para dárte u.na .idea de su iín,po:ttancia;: el t~m verde tie 
·- . - . ~ ' . ·. ' •. . - : ~ 

ne menor aceptáGi.ón en el :me.tGªdo,. que. el mapartó.n comnn,· oebid'Q;·.;. 

a: :q~ .la rnente. ,se prepara q recib.i.:r :él. estl'.nlufo ele. :un: .a!inr~nt~ d@.~"'.' . 

:z:ent~'.Y el .palad~:r aetecta, sabQ1r- a p;:ista:, récb.azámtolo. 

··en la indt'(sttja. · aJ.imentiCia:J · antes (fe .sacat' al mercado· tifi ·nuevo prodllc 
- - . ~ ~ 

'to~. ya qµe d€l ello .d~pepde su: .f!céptación o rechazo .. 
". f".::1 

:Al 'terminó de la unWad, el almnno justificará la, itnpo~­

.cia dé las caracterff:ltiG~lS' oi:ganolépticas de un aiúnento para su acepta 

.ci6n~. 



L El alumno señalará los izompué.stos, quimic.os +efa~ionádos­

c9n lo.s sabor~& básicos •. · 

2 ... ..: El aluinrto rli?sc:rlbirá las sustanti1,ls. química.$ iílvolµcradas­

en el aroma de- lbs alimentoa, . ., 

a:.~ El 'i!Íil!IinO reJ~1cid~a.ra fo$ .pignte11tos na.tu:i¡-al~ con los colo-­

res •carract~.t:i'sticos ile los alimentos • 

4 •. -- El ,atwnno explicq;rá: ló.s princípales !actores qqe modifican ~ 

las caracteri'.stigc:is organolépti~as .de los. alimentos. 

A),. - Biblfogt.afía: .báslca~ 

L ~ Lee~ ~ .. F .. 
lfa.~ic Food ·Cb.etnistry 

... ~Cap. VIt Págs... 14°"'158" 
. t.• V.II1 u 161 .... 168 

2 .• -.. Potter, Ni!~·--.- _ e _. • . 

~ - · - ·'La ~cl.eñciá de los alimentos: 
Cap. Vt Págs. US: .. j30 

s .. - Meyer .. L~H .. 
Foa· Ch · ··- ..... . o .. · .... epµsrry 
Cap· •. v· l?ágs •. 148'-.169 .•. 

.B) .. ·- :Bihliografra complementaria .• 

l ·c,..h~~... .r~ H' .., •.. =· """"J 11.1J.t_J,L1 [] ..... •· 

Química y Tecnología de· los alimentos 
Universidad cle ·chíle" 

C)·. ~- Actividades completnent~das:. 

rtealización de las p.ráctictts, Leuc1a11tes biológicos "E mul~ 
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ne~·· 
-----=-____::::=.·.·---- -_::..._-_ -"'---'--· ... ..:-·--· -·=-·-=- -~-~~"~--

·.·.· = DT~ -_. Mai:eiiaFafieio: ~Ppacnidas1 ·.No • 6 y 1 

AUTOEVALU.ACION: 

L - .Escribe tres :~jempíos de sustanc.lás que ,dan a los ali­

mentos sabb.r sfl!!'ldo·. 

2,. .:. J!scrifiá d().$ ejemplos ¡;le sust~iati respo.nsabl?s det ~ · 

aroma de: ·Utl ~J.imertto •.· 

3. ,., óuále~ $.On los pigm~rttos prl.ncipales, que le. d9.11 eí co-­

lo.r .. á los.· v.egetal~s .• 

. 4 • .,. EjemplifiqQ.e pomo se puede inOdifítar 1a· consistencia 

de un alimento • 



-_--=c...._-__ .: __ ~-- -=--=-------=---·.,-:::....:--=.,::__--.::.._·:..:.=- .. _•.::......;:=;--.- ____ --,:_- - --- - _.:'.: ~ -- =_:::-:..,::--------:-= ::...:-~----- ;;::;_.:.; --- ---~-=~= _-:.:-.-:-_.:=--::;;__.._- _.:_· • - -- - :.=.-.. ---::: .'":"!.------=-=--;:::::=;: 

--PMCTIOA :No, ... 6 

;_ .. 

QBJEllVO: 

Co!lC!t;e'r· el Gompo:ttanuentu y ht$ <;iá.Jtacteristicas: ··qe Jas le~ 

vaaurªs pi:oducto.tes: de 'hiotícTo· ffe: ~tlJ,:"bo110,,- el otia1 es :.el ·gas· respcm~~ 

ble del aumento tie1 Vóltlmen ?n Jás masas: para pfl:!li!i-C?eipn .. 

INTROOUeCION: 
.-~.•t .. - . 

· ~¡,:uso ~e lev~d'm:a:s fiel géne.ro· Sáqq1Jatx>roic~ .efi: ;~Ú~a'"" 

.. cióli está:fu~rteme.nte .ligªao: ·á1- d?sa_:i;i:a.llo. de•1a.·1ndust:ría.panJfJJ;aclpp~, 
pµ~sto qite ·~cfü· ,e~. ~g?Ate Jeu0·an¡:e ·:más . .anti.~· y inás :in~~l'IB~fiiert~e. uti:""" _ 

. Mí~:tascc:>nfu . 
-'=~- .;::_· __ ""'"--~_;;_:::;;_;:- -=- .:e-."'.:: - -------·----~ ---- - .'~-~- -- ' 

_ .. Por:ta objeto 

Cutn:e olll~os: 

Gr;tcH11a con: tubos•. (Jé ~ns~y:e 

.6 GlobOs· ñe ;gqma· 

9 vasos: de precipitaoo de 250 ml. 
Term6metto1 ·o ~no~c 

Mecheros~-

Az.úc~r 

Sal 

Hielo/ 

. ~· 
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Espátulg pec¡ueña 

·aJ. - Estru~tu.ta MioroscqJ1lca; 

T'OI:nar una .peg,ueña muestra .de-1a.1e_v~aur~ s~a y ha~ mia 

·suspensión . ~n ·agut;l •. Poner una gpta "en el porta é).Qj,etos y tapªx con -~ · 

·e1 .cubre objetos:. Observa~ al .microscopiO a -Seéo fuerte y seeo débil.. 

D.ibujar li:!;s estrµcturas observadas .• 

l:>l .. ; .Condiciones de crecimit1nto de las revadt.urai:r. 

Las Ieva.dütás met.abollzart los ~Iúnentos dist)Qnibl~s ~PJ:"ocltJ:~ 

· c!endo alcohol y :bioJP.do de: éa.rl:xmo. EI· volúm~n d~l gas ptoducido .. dá:_ 

una. idea d~I grado '1qé. <.fosar.rolló t'le: fas levaduras .. 

Golpear s htiños de agua .a: o.be, ·37ºC; lCXlºG .. 

M?zclar 30' grs. cle levacfüra ':Él:'esta 90µ: ,~gua ... tibfá-hasra-~.=..-~:=:= 

__ ha~ .una- .pasta: flliá.: e Tomar .5. tubos de ensaye y -dividir la pasta de­

la levadura en $ ~cantiñaéle_s .~guale$ ·en c~dá: tubo.. En los: tllbos l; 4 y-

5 · •amtoirles á ca(fa U® 2 g;:·· .de az{lcar,. ál · tqbO '.2 no añaditle nacla y 

al tubo 3: ·añadirle .. 2' g~ de. azu:cat y '6,·g. de sal. Taparlos con los -­

·globós' y colocar lo$ tul.Jos 1, 2 y 3 en el. bªño tt 37ºG, él tubo· ·4 en. el 

b~ñ:o· a ·0°c y- el -tubo S en .el baño a lOOºG. 

Anotar la canti~acl ele gas proñucido, p0,r los tUb()s. 



Eórmut? · bas.e 

l'Iarína SQ g. 

Levadura 3 . g. 

. agua. 40 niL aprox •. 
~ 
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Jí . 

GOJl: .agua tibla y n::ietcfütr con. la hati11a, hacjenoo 'Uh amasacto·. Exten­

der Ia masa 'en . el fondo dé .. un. vas(>' de preci1?1tªdC>: y medir la áltuta (le 
~ . 

l~t masa~, c;:t,Jbrir ~on nq. paño . 

níimera·s; 17 2 y 3 ~ 

Repetir .I~ técnica una. vez añ~oiendo: ah,()ra 2.5 g de sal ;a la .. 
mezcla7 a~µa y lev:;,id~µ:a ~. Mat<:.~t el vaso con. ~l No. 4:. 

·l'on~r' .los· va!;o·st l y 4 .en. tú1 sltio caliente (aprox. 70ºC) 

Poner .el . vaso 2 a ternperatura ambiente y al vaso S: en el 

reftjgetádór • 

. 30 minutos desp.ués deberap e~aminars~ fo$· v.asoa' y anotar­

la ·altura ae las masas,.: 

Tufurmar con dibuJos,. esquemas y tablas los .. resultados ol:>t~­

nidbs. y Ja cliscusíórt rle· los. mistnos apoyanrlose en la blb1iograftá. 



PRAOTIC:A No. 7 

EMULS,lONES. 

· Famlliarizar ~1 aJtiinno cori a:l.gup_os sistemas aliment~ríos _.., 

cuya ~su.-uct;u.r~ no es: de ofige:tt cel®rr~ por ejemplo m:ayo11esa, helad0 

lNTRODI;ICCION: 

. l.os ~ofüicles estan .fürmados. Por <Tos o m~s -fases: ·µna: ·fase­

dispersa o exte,rmi. y otra co:ñtfnua llaí'fi;ada fase dispeJ;sante, ·co.oi9 en ;_ 
- - . 

~1 caso de la nr?YOilésa en la .cual !a :fase qis~rs~ es el ~~ite y ~a --

, díspersantª e~ agµ_a ~:- ~il: g~ne:ral las· •pazttcufas: de Ia fa$e .dis~:rªa .$on 

. · l:fiáyt>tes ·que las partículas de una. sofuci6n ve_.rd'ac:J.eta pero meno~~ ;que~ _, ·.~ 

Tu.s de tma .slJ$p~nsion • 

~ · ~-=f!j.em.t'fu:s=wpc;l'.rtarí.teev·d~~ sistemas: ··fas:~sp.urn~s.:1 los:";gt::les.c -·~~ 
. . '. 

MATERIA~ Y EQOlPO 

Micróse!Qp19 

Porta Y~ ct.Ibre objetC>s • 

Varilla de V'idrio 

2 Probetas ae 100 ml. con tapón 

Probeta de 5 ml.. 

Ac~lt~: comestU:>le 

Sales biliares (tauroco­

lato .s6c1ico) .• , 

Mostaza en polvo· 

Monoesterato de glice;rilo 



.5 Viarios de . .reloj 

2 Cajas oe petti 

.63 

·jabón en polvo 

Sal (común) 

fü~ ;rosca Pimienta 

.. · E;r.;..t...oo_o.- s1· o 1 ' - - · "-1'. a· , uw .. e . o· ueifüt · • .1. M.~ de ,,_~a: -H · 

~asa y espátula 

Acido olé.ico 

Mezcla _de azµl a~ metí~ 

leno y $tiñan. 11I al ·$0% 

en pol:vo.. -

·· )\gua. tle c~L 

_ agi:m oe$dlada 

.125 cm3 <1e: .. crema :clopre ~(30,%) 

.Man..tequill~:t 

M~x~ne~a 

Leche 

_Marga.dna 

Manteca 

Vinagre 

lfquidas los cuales tia se disuelven uno· en otro_) lmo de los liquidas se- -

encuentra füsperso en el otro. Si los. clos líquidos se mezclan al dejaf. 

}O.Si en répos·o S~ !?ep~ran ell 2 capast. pero si se ll.fláde Un: ell1Ulgente la 



I'. 

~). - Eñ;:ctó tle . .un em.ulgente: 

Poner lll1 cm3 de aceite, en uri; ~ubO de ensaye y U1l . .tift. de·..... . 11 

agua,, agita.tt y dejstr en repeso. totnandó el tiéll1PQ que tarda en obsei:­

varse la separación de los ltqúidps .. 
. . 

·Añadir ar ttibo .de ~nsaye ·una pizéa oe ®: emulgentª. (moil.o~~ 
' . -· ' . ' . 

téarato tle_ glicerilo~· yem~ de huevo) cq·n .líl punt~ <le una: espátUia .. .Agi 

t:at el tubo y medí;'' el :tientp<>. que :t~tdan .en sep_a.i:ar las dos capas • 
. • 

. . . 
]'.)), .... Es~qctur~ .rtii.cmsc6ptc~t de- ;un~ emulsión! 

1.- Poner una gota. de leche sdpJ:e un pq:rta ·ol:?jet<.> .ai!adir (tna 

go~a tfe :agua colQcilr él. cilbre óhjeto.s prqcurando eVit:ar- · 
• , - -: -~ - -= 

la. forfi:lacion de .burbujas. ile aire . Observar al micros.:-

.éopió lils fases • 
• :....::e-._=-·=-··-·;_' -- • --

- - -- --=""'--::;:.._ - - ,;;'"~--- ,:;_;::C-

C'·=º-- -· - í.- Poner una pe,qµ~_ña ·Ca)ltidád de. man.tequill~ Ucuada en .él 
- .. 

. po.rta ó~jeto ~y éUbddá COii el cubre objetos, 'J?te~.io¡:iando 

.swivemªnte.. Oh'servar al nricros<:Qpío' las fases;"', 

e). Pod~,r estabifizanre relativos de algunos¡ emulgentes~ 

Coloca,i: siete tubos de .ensaye. ·en una gradilla,, colocar en .... 

cañá ttibo 3 ml"' de_ aceite y 3 .ml. .ele agua. o vinagre. Añadir caiiiXJa .. 

des iguales de cacla uno de los siguientes emúlgentes: Móstazat pimien--
•. 



... 

tá, yema de :Q.tl(}VO, 'Sal,. ll'.lOnOe$te:tatQ de .glicerilo:, sales bilia:t"$.S y­

jaboir en pal~. 

- .Agitar ]Qsittfüos sJmúlt§neamente :dtir,ante dos- mmuws,._ ·colo 

ºªt~os en las gradilla.S" y medir -·el_tiémpo en ··wre _se tofiipen las siete-
. . - ~ 

a) .. - Producoi(in d~ í?s cTu~es de .e,nni1slbn~s y ~u: identifl<:;:acion: 

Tom.ar una probeta .de 100. ,cm3 c_Qn t~pónt Inr:roducirle 20:~ ·­

c~~·Jl~-- aceite cotttest'ible :m:ál? 1:8 cm.3' de .agua destl1ada más do$ ni! ... - , 
- . - . -- ' ' - _•:. .: 

:de :sos~: más· O:. 5. mL de ácido oléi®., 

En, lª qt,tf1 probeta .iñtJ:oducir 20 cm~1 -de .aceite comestib~~ 
-. ' -

más 20 ml. de ag;ua; de; c;al más 0.:5: inl. de ácido, !Ol.éico. .Tªpar .las-

-probetas y· 1Jgitª.r vigorosa):nen.te durante dos minUtós,. verter cada emW: 
,• . ~- . . .·~ 

~i§n1 ~n Uli.9.: .C.fi}a de petti y espolvo~ea-i: Jas superfícit;S .con l::i mezcía--

d.e. !Os--colbrª11te$ aZtil: de met:Ueno y SU:dan lll con; :t.ma esp{ltqla. 0.Dser 

~var cel:-wlor"ae las en:iuisrot,te.'f:f y Cletemu!Jar cfulr~~eílás es ac/ag-~ ·y--c~~= 

cual es .ag/ac., el azul ere metIT~rto, é$' nn .QQ_1o.rante:o:solub!e ~n agua ,_,_ 

y el Sudan iU ,es liposoluble. 

e)'.,.-· U!entificáci6n de algunos ·alimenros que son emu!SiOnes: 

mayonesa, etc. y adicionarle· pequeñas .cantidades de la mezcl;;i. rle eo-lo 

.rántes. Observar el co!Or producido sobre la superficie. de la emul$3ón 

en· el alimento". 

.... 
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¡. -

·P lJna emulsion soto pu,ede dilurtse; *1c)iel.oñ!n<1ole et 1l,qUiqcl "" 

.que con$tWuy~ Ja· fas~ ;Continua: JY .·fase. exter.n~:.. Tomar i;>equeñas •C?nti' 

darles de r,nayqo,ésa;: ·trrªnteq,Wlla, etc. e mternat dlltñclas cori :agpa:---~ 

o aceite .ae .cocma.. • ·. Observar los :tesültados. 

·~·" - Inversién de Wla emurstón: 

úna ªll).µIs16n .~g_tªg :pueclé · &n; ·. ~:ie.rt::ls . ~itcnttspanQias.- .ct3füiliat 

se a ~umt emulsión. :ag[ac y vícevé,rsa> ·. Varios factores: pueden causru:",-
. ' . 

es.~ efªcto- y :uno de eUós .es: fo. faE;e: mecápíca ~· 

En Wi f.~$:Sco de l:lOCá, ,~®11~ c0n tªP6!1: :l?Pllf.~r la ,grª_füa;.f ~·--
- ' . 

·par· fuertemente,, .. agÚ:élr · el ú:;asco ha:stª' .q® se; · :romp~ . .la. emulsi9'1c y Jse- - · 

p~bZGJl ·la. Ufii.,fi. de lss; páiticu!ªs de -,grá&a ., . ;filt:rtar .el cotitenjd()r JG.?l 

f fr~séo. a través de um1, .gasá ¡colocatla en -lnl ·einbuqq,! e1t;la· g~sa: J:t~ia.:.:. · l .il 
' - - - - - - - - - . - "=. 

-mi tesi.d® qµe -ªª l~, .mf(lJ.teqJiflla., ~l Ji"qlJrd'ó til~rªa6; 1~ 1Ul s.u?to tite 1~-

. -

.. 

::; ¡,.·--=- ------

sión .. 

_ :b)1 .. :-- Efecto· del c.alo,r en las: .emfilsfon®;• 

"fomar ,pef!ó's: iguales ·(10 :g.)' manteqµi11at margarJ:na. y ~q ·­

:.nes:a :Y ;PQn~.tl.()s ~fi tubos de ens.ay:e, ·colecar los 'tubos' en un bañai :die .... · 

á~ c$.lierttEh Observar la separ~ciO.n dé: las 'fase~· y 1I:nedir 1~s eamfi.,. 

tla®s de cada ,qna de ~ellas • 



:- .. ~. 

~ --- --= -

R~poI:t<ir con .e$quemai:; y .taJ;i1á$ los· pegultat:.Tos. t>])(€ü1idoE! en 

esta práctica: con los qornenra:ri.os co.rr~spóndientes . 

.... ,~_..,.._ 



.::.:. 

. . 
LJ:t$ .mt0~c1one.s -deb~díls' a lg' it:lg~stíon dé alimento.s' mal--

. . 

,µro~sm:foª, .cx:>,nst.i~yen una t~tteaoup9ct6.it ~onstante. ·~l~ fa. l?;eute ··que se--

dedic;fl, ~; .l-a .. protJUCclón. dé Jo$ oe.ríyq,dos alil1'.lf~íittci0s, ya ,que. Pt!eden. ,..-. 
- O>- .:: - ' ~ • - ,. " - " 

.- . -

I:.,1:1 dlve:E"sidaa de 1t6:iicos1 y· toxlnf:rs que .s~ p~e.n encot1trª:t:·~ 
. ' ·: - .-_ - ·.:·- - ' -

en l¿s aÜJ:qéJ.ttos ·es: muY. grange,. $in embat'gQi éstas file11en clds Q.t'ige.,.. 
. . . . . . 

·h~s·· ;piiíJcf'.pªIes qq~ .p~en· ser ·coñtrofado~M una 1a c:torttamijj~_qión1 qui-~ 

·mica·y;Ja atta; .. · la p~én:cia·.a.e micro()tgan;.srnos .pat6genos.:•· 
... :/• 

. . . 

. ptt>dtiCid'a.$· pc>r los· alim~tos Y;. los·: :tnétódós 'J5á:tá: deteet.arlas. y evit~Lt1ª.$. 

mªs .comunes· aqquirid'as. por contamióación: ambie:ntal qu~ 

se pueden encontrar éil los .aliroªfitos¡. con una effüienda 

del 20% oe .erto.r·. 
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. ' . . 

.· _ ·-- _ _ _ ... ~. _._ .. "- ~~·: ~E!:~~~~: _t~!~e!91:!~!4-}~_g,q;~~tame:-nt:~lós~·~~t0s,ctW~- . -

aros sintomaticos y las toxinas microblana:$ <ltl~ las .., .. 

próducen .. 

. $ ¡, - E! ~lurtmo .e~plicará ,•conecta:rnc:mte los diatintO.S· métC? ..,;,..; ' 

dos. ·pa.tá:. evlta:r 1? p.rese~Gi? -de· s.uJ:;i$tanciás -qutrni~as ~­

t6JQ.Cá$; ya se~n .debida~ .a contaminación º' ~1· mal· ptOGe . 

. samiento-.de· los .alfute}1Jtqs· .-

GUL\ .JDE EStoD¡QS:. 

"Al:. -·. BJhUograf1á. básfoa _;; 

.1~~ .Dªs:tosier~ N .w. 
-:Oons.$rvaei6n de~ los alimen~p,s 

. '- ·· "@ap .•. It J?.ágs. 57-64 ·.· 
.,, VI . - '' 221-..224 _y 274>·27$ 

13). .. BlbJ,iogtaf!~ compl~Qiehtaria_ 

· l ~-.. B,ra.veP1;1.an,, J .B: ,s .. 
· ·. :tntrQC:iuooi6n ·a la BiOquhnica de lo$ a1!m~ntos 

.2a... Ea¡c:J~n .. -- · · · · 

.EditoX'ia.l: .Omega ~ 
_ •;-~=e--~-·-=- B~g~ÍR~~·- ,_ = : • • ;~-- ••· -

2 .. ;..; La ciencia de los alimentós 
Centro ·Regional -de Ayuda. ,Técnica 
,ED.t.trEX,. S.,A •. 
México· i97a .• 

O).,_,... Act;iviQádes c9mplernentarias; 

lrivesr:Igacióq. ~n equigo P.e los sigUient-~s. t~111as! 

I.• Substancias tóxjc~s· más comunes que se pueden· encon---

trar en los alimentos. 



·,· 

·10 

.. 
s.:- Métodos' pát:ª detectar l.á presencia de suatar:iclas qllt­

rniqas tóxicas debida~ ··ª .. contarpl:naci611 .e) al mai pmc<=r-
.. . . . - _. · .. J 

samiento·d~ .los aumentcfs .... 

4.~·- .Métodos' pi:ira .~vitar Isx presencia de tÓxic:os q@niCQs y 

t6XlnJ;Js. micr.oñia!las ~ 

AUXOEV".ALUACIOl\l: 

. ·l . -

támin:antes. tóxf.cos e1t los . ·aiime11tQs?. 

2 • -- íQué microorganismos ptoc.lucen toiinas en lo.s :atUmen;.. ·· 

tQs enlatados? 
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-APEN[)IOE~ 

- ~ 

RESPUESTAS A· J-!S AtJTOEV.ALUAC~Ol\1Efü 

. . 

aj' es µna ~ildopentb$a llarnai:Ja. P-:rib()sa • · 

,b) E$ :UJ:lá .aldhooxosa ila:maffa beta ,D:..glt.1C9pira11osa 
. . 

e} l!s. una. ~ldOttios~ denorriln:ada t),,,gµceJ:'aldeliido 
_.,.. ·~ - •' 

a) Es: !ID dis!=!Cái'ido .con: enlaces . beta (1, 4) 

e) Es un heteropólisacá.ricfo con ~nlaceS' ~ª :.(1!' 3} y .beta (lt 4) 

.2.,...; ·En .el woaer. reductor de' m g:ntpo• cat.hQnilo nb.té; presente en el ... · 
¡;; e - • • 

.. carbomd.rato .a itfentiflcari. el cual teduce· al ion c(Ipr¡c:m oe· li:!. --~ 
. ·~ . - ~, ' - . ~ 

. spll.JCJ6n a.1c.aiina de Cl.iS04, a. ipn cuproso -coxtElo cup:r;osoJ de éofor ... 

rojo· qu.e pt~cípita~. 

4'.. - a) La .glucosa p...rdpa.rc1011;i energía al sisteroa nervie> so central. 
• • p • ' 

ib) La celulosa eonP:-ibuye·. a 1a ·elirnmacjón intese:imll correcta •. 

rC) La láctosa fooiliea la abso.rción de1 Ca ... 

d) La ri})osa fu.Lnta parte de la estructura· qUitniCá: Cieí RNAy D.N4,.. 

5 .,-. lo. Combinación <lel azúcar reductor con péptidos o protéfüas. 

RN 
tjH 

'FI -- b = or:n. . \ l'. - fi,;i!/Jl 

CH OH 2: . . 
b~se de Shiíi 



·-

~NH 

ª"""'e 

1 .~ :~: ~~~n~l~~~~] 
Oli

2 
OH - GliGosil -'. am.ñ:ra-N.- ;S4slJ.Q.rl'Qa~ 

2!) ....... Redisposición de .Amadori: lsome~iza~i6n tí~ fas aldosilam:inas -N,:.. 

. silstitµfdas a la cortespoJ}drenre i aminó- !~esg;ldl - ~-cetos?-1'J.,. _,. 

;St,Istitíllda. · 

RNH 
t 
CH 

'lt 
·.e·.-,....,_,,..,_· 

'"V:-J. -~-l '•" -
(fl .. ;(}-()t:n. '. ---. l L~/n -

-~OH 

~- '~~--e~--'-~~~'=_-~~~-~-=--

- l ' 
º~-'\ : . 

iu\.Q-OH)· \ .. ..., l. -- _·_ n: 

C~~OH 
forma·cew 

'PrtxhiCt0s Irieóíoros • 

So ... Degradación de Strecker ~-- .Pérdidas, de una molécoI:a re C0.2 a par~ 

tir de 1Ulia· molécula .de ~uñnóácida. 

-_ '.., 



• ·R· c··-H-· · ·m·· · '"¡ . ,· 1 •• ',1 . ' ., 

'-' ,,... .< .. , '2 --· ·:,· ••... -
' -

- dtr ,-- 2 
l - . . (}:::() -+ GlJ r. --2 

i(J'l~f :-OH)_n 

- ·PH2 ©Il 

Product<J . colótidcf .. -- .- -- - ··- . ; -- -- . : - - . -

- . . . . . 

7~.-. ·SQq. Jb;~tempolf~acariqOS· CónsiStente$. eJi .Cád~naÍ:i de. diter~f1t~$~lcfQgf;·~·. 

tUB$a~ ·· d'~ 1noléqµJ;:iS: ·aª ~:c;iifo . pqligalt1c;t11tówc<? eón . gw~s. ;é~iJQ4il<>, 
' . ¡ 

J?~rcia1merite. este:d~ic~dos y ·.unidos 1>or .eruace$ beta. (lt 4) 

=-~t~ ~s~fécui.aac~lfi1izadas~e~- }'°'rrí'fiutiAp$-i~~ -cp~e.-ven!r ,'T~· ;Pétdirl~k~$ ~h_11~ _ . ·H -­

ttttédªd y $1 eoogré.Cfuliento: (fl.irante· su' elanóracion .. y ·conse12«vaciQn. -



¡,...,,:Se·qife~e:ncra ·pc>r lª ·lptes~~ncJa de grupós: iuni:H.onélle:s; -Las g~a:s~s­

;µew;raª _son est~re~ de ~los át;idoª ·~-L'á;s<:ls! con 'glíce.dna* e11· cámI;d,P 

10$~ :fosfüllpfdo~. ~on grasé~· .ql1e :ade.mas ,ele áqldos gr~¡;¡ó$' .Y' gl;,ce~ 
~ . . - .. . . ~ 

:rw c~ntienen' aéi90 . fosfotleo; y ··up: c_on:tpilesto mttó~$P~ctoi td9llna'?, -- . · 
1aqetil'colina) y a1gun~s otri;¡s .com:gon~ntes. y losc 1g¡1,1cálfpiCJC>s cg.bti~ . -· 

' ' . -· - . ,-. - ·- ' -·~· 

!I ' -

Iíert, . á.CidOS• g.taso~.¡¡ '\In· Cá.Pbohidriito Y:· .µn· a'.!cpho]¡ amim1 ... 

GFI-GOOR. J 2 '. ---
:dHdOOR 

·~~~.~. · ~ :roa2mr2t wil 
n-

F.0$11QLU?~ s; · dE.Fi\.LINA. ·· 

S-- Junto con. las, protefnas- G011$tituyen l~ meID.brana: celUlar y las. es"" 

tI;tlC~a~ lncraee!ulares; atraen ªustªJ:lciaa', hidrosolut>Ie;s y liposo-­

'.Ipbies; Ia. ,parte tbsforada :a~e agµa y la. poroion (:te ácido grasa·,., -

grasa~ permil:ie®ó qu~ la membrana celular actúe co.ll1ó barrera-­

entre. dos: con:tpardmienros de assua y la: ptopied~d de atraer .aguai,, 

---
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1;acilita Já, '.áb_~o:.r:ción de ésta e1;1, las Vías intestinal~~~~;-~-- _. ____ =--==-

!· -_, -~,-~~-ª>-. :~ Pen:grt;· ~~~~.;~;~~:1;~:~~--~~o --~ ~ -f~- ~ ---

bJ • ..., Er\fe:nned"a'.i!t cardla6a corQnaria .. 

5 • - a) ., -. J:>.repar.a,ción de la s-efujllª (de$écaci0rt p.a,i;a ~y.i.tar la ge.mrlna­

Ción y el .enmohecitni?nto) de 1Ós ftutos olªªg"inosos"' 
. . . ' 

h} ... - Tdtutacíórt ·p mbli13t1da pa:e~ ;rompeX" las· mem.I;H:~naá -c~lula:rw- · 

Jlen_as de aceite y- ·ay:ucfaJ;. a :la. :~Xtracc16h.. 

e) ·ri... E~tracción: d$1 ªceite;. pOr propedltnieJ,'itP~ ni~án.I"cos dé .pr~l.óJ:l . _ 
- ;_.;; 

•Y métooo$ :qufinic<:Js t:o)l .di.solventes .de la.s .giasas . 

d) .. - Refín~óión: Por métodos. fiªlco~t (decantaci~n. y filtltación} Ibr re . .· •. . . . . ~ 

· . finación -gµi'inica • 

6., ... Es_ la: :me.zeta ele·. grasas y .$,eeites · -cótnestibles ·de coco y algodón e,_ 

r.ntilsfonados· o no con leche, eterna a~, 1eqhe o leche: de$ctemada~­

,qµe tí!3nen .·WI :punto de fusión .ele 38!) C·. un infuimo· de ~-aO% .de:. go$~,;-
, "' ~ - - . ~ . " 

i qµilla,. 
l ___ . -~--

7 ..... L;os ±o-éoferoles •. 

BJ:H: hid,rmdtolueno , butilado 

PJPXi.d.o; de. .azllfre y sulfitos 



----·-=---~-· ,-.--

a}. - ./Uar:ima " •••• ~ •••••• , , " ••.••.•.• , ~. "'~ .~ ManoatninomonocarpqXilico. 

b}.- .Ac;.. aspártico •••. ,, ,. .•... • .•..•. .; .. ¡; • a.a• .MPnoaminodicárboxilico •.. 

C .. )._ ·• - G--__ .·_ .... _ t_-m· .. ·_··a· -. a..l.i:I .,.,. ~ '• ... •.~ • • • • "!'· • •· ,. -. fl· . .,,.,._ .. -... ·"-~· -~· a. a. que CoI1ti1ªnen azl.lfre .. 

.. 

. . 

~h)..- -G1ucopr<;>teína~ ........................ , •.•• I'rQtefuas compuesti:i$' o complejas .• 

2 ~ - ~;;iliZará práctiG.as de proteínas ~n el Laborat:otio (Id~µ~~croi(jit~- ---· · 

a~lamiento, Etc)~ 

3 .... lbr su_'b?Jo co:nt~o· .de metionma, .triP,tófanó y 'iisina~ Jos cuales.--. 

sorr aminoácic:Jbs: esenciáles ~ 

4 • .;., Oálculó de la •puntuac,i6n del áll$1oácido Hsina ,en. el arr6z. 

=~Puntuaei611 {ie aa. = IfiQ': .. de aá •.. [ior lramo ;de: p:rOteína de prueba (N) X .IOQ 
-.~~·-~~~----·--·~~---~---:- ... ---..~-~-------·-~- .... ---.~·-·-~-- .... -~~-:·-119 
·m.g. de a~ ... X g de· prot:eiliá de referencia (N). 

Puntuación de aa. de arroz = 227~8 ·m.g ... de llsina: Xg .de .N tot. en arr6z: XlóO 
~---·-.-.-:~~~-----~~~---~--.-~:..~~~-- ... --'---~-~-~~----,-~~ 
340 (níg·., d~ .llsifia poi; g •. de ~N tot.... en el patrón , 

,de p~ci6nl · 

S ... ·- ''El 'edema de origen nutritivo*• debloo ,a fa baja: concentración de 

pro temas en el plasma • 

. Pérdida de peso, :t:atiga, irritabilidad y :ftilta ele energfat diarrea y~ 



79.· 

.. 
16 . - ·13} • ... l?ennite .la cdfit.racción de1 ml:isetüo y retiene el liquidó ·eonfi-

riéndole. firmeza • 

b) ., ... En ~QS VaSOS' i;arigUfueos .cé>pt;i;-ibllye ª .la elasticiaad 1fridi$peí1$a 

ble ll3ra la: conse:rv~ción qe .la presión aneri,al. flormal ec 

e); .. - FQ:ttna~i6rt de .nuevos tE:Jido;s y CC>ns.ervación (renovac!onl de 

los1 ya exi.stei:ltes) 

7.... Lá ge!atiiía de .üso'. ·:eoil1ún se. obUénen de teJldos .ricos . eá ·colágenó­

ctjmo: hueso$, ga~tilagos piel y_ ten_d~ne$. 

;Para ob~la se ttittu::an los' huesos: y '.se bierveíl Cóh sosa: para~..;i · · 

sflponiñcar .las grasa,$, ~e tratan eort HC,L pal:a .netittatizai: et ~~ 

so .t;le. :sQSá y pára' transformªr la$: sales de Ca .• , se ·4~Jari 10$ :huer- ··. 

sos COÍi' lec~a:da de ca1 .para lieútí:aljzar la acidez y se' hietv.ea ·en ... 

ere $5> y 9Sºe· para ge1if1cat· .el :co1ageno.. ~e .com::e.ria;a po~ eti.:i¡:x)..:--·· ~ 

raci6il.1 .se· le dá forma de láminas y se deseca ... 



1 

. ·.so 

.¡ ..... Es. el aumento e:n lá ap~ividad de la :tespiracióA. ·que pre@ntan 'al­

IDfila$ :frutas d~~pués .q~ que Só~ reco1ect.adas .. 

2 • - ·.se cr~ que · el et:ileno en múy poca conce11ttª~fón,.· estímula la pe.r 
' . ';, ' - . ~ 

tne.abilídad: de: la inel.I1hrana mítPcaridriál f~tvoreCi~rtdo la D;'Q:g~i9n 

d~ ,ATP li:br?mente~ inician.do de esta m~nera wa s.erie. ae reaccio · 
- :...:.. 

n~s · :bíosin~étic~$. 

3 •..., .El rumidóti, alma:cenEdo en los tej,idos vegetales .es tt?nsforrnado :en 

azucaJ;"e~ oe l:fleµoJ;' :peso ·mol~uíar ~omo la. sact;rosa~ glucosa; 'Y ..... 

U1.tctosa~ duran.te la: maduración~. dichaa azúcares .son pxocesado$~­

en 1f1 respka.ción para obtet¡cj6,n de· ~nergíá· fácilmente acces~-. 

4: •. .:. J?..rmcípalmertt.~ la cloro.fila 1que al degradarse:· dá compuestos~ ~l<Y"' · 

rQS ílébidoa la interrupción de 4ob~s ~~nlªce$ <tlterimdbs • 

. ~' -
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1. ...... Cc>JD,pusición química aproximada .del músculo. estriado: 70% de ·%~~ 

grasa .. 2.. 5...,63, · pJ;0te.fuas 20-2'3% .{A.Ctfua, miosin.a.,. mioalbdn:r4la,, co 

lágenP.~- el~tina, ·mitftglo'.blnaj nucÍe()ptotefüas. y ~nzLrnas). 
. . 

NO·'t:A .... Contlryua la res¡;>ueSta de la pregnntª 1~ - ·glllcidos 1.. 4% minera·· 
les: P; K, Cg1. N~, Fe y S y -
•Vitamfüc'.ls del complejo B. · 

2·.- El pH ·dismfüuye c:!esde 7. •. 2 - 7,.4 que es el fiSJ.ológico hasta fü.3 - · 

:5. 5 ·en el. est.a<io postmorr:en.. Debido _principalmente a: Ia aeumtd:a ..... 
. ~,..tf; 

·Cion ·~iet ácido· lacl:~co. 

s ...... E(g!.ucrigeno-,. y por etide lá gtuco~á, ya no .son cieg:tach1do$. ha$ta"" -
. . ' . . -' ~ - - . . 

· ·C02 y ¡Bá,O · $inó qU§; su. d~actacióñ :por falta de oxígeno .$~ des:v.iá.­

Jiªcia, la; ;p,tOdu~clón de acido láctico. 

4~ - Lá causa tleI :d.gor mq,rtis: es fa . .gdumulaci6rt det ac •.. iáeticq y ·ia· ... 

4escotnpq$i.ción:. d~l. fosf6g~.nq y ~~J ·~n~ 

5- - La .ténder,izaci<)n es ~l 'Proceso: .de autolísis que exp.erlm:entati los. . .... 

:¡ 

- .~. ~ ·~ teJlilos~'antnl]iles" r ·que·implicái'li· f[lilJ.l:· e.."'!!:ensa""deg¡;ada.cip_g g~~ ·~~ __ ;Qr(),>-~ ·º= 

teinas en péptidos y aminQácidos. 



~) .. bj. 

á),.,.-. tJIÍidad de gaiaCtósa no· Fed®tora .• 

b.)-. - Urtidacl de gJ.ucosa requcto:q1 

e}.:- Galaqrop~anosa 

d)"'..- AJ.fagluca,p!ranosª 

Li;tctosa:" E$ce. bet.a (IJ·4) 

·. ~ cado i>or la elevación de. 1a: concénttación·"clel ac ... láctico: gene.ta.do 

; ' 

·, ' ~. '': 

.¡, 

· .. '¡ 

~· 

'• 

,por lg .degJ;adaeiórt de 19s. azúcares (?01' w~gJJ_)orgarii~mos.- - _.;;: oc::.:-. .=..=-~ 

. - :.=-·-· --

. :-"~3;:;..-~Sti éieterrÍiingc!6~. constiti.tye :un indice: de pa~te.u.tiZaci6q de la fu.c.b~J 

eii atta$ palábra-s~ 'Un rndiee de· control de la pasteu.r.iZ'aci6th aebt- . 

do· a que su, reniperatura ·c:le desna1:Uralizaqi6n. o.oincide con la de 'la 

muerte del bacil<) de la tuberculosis .. 

4 .:·'"" Casem_as y ·ptotefrt~$' d.el suero ... 

5. - Caserna alfa 

Caseiria Beta 

Gásefna. Kapa: 

Caserna Gama: ... 



. . . 

UNJD.t\IJ 'VIII ... USO D~ t..A:S: Eb.iZill/fAS EN ~L P.ªoQES~fiENtO l;JE, < 

l.QS ALIMBNTQS .. 

. tf': 

ié•·. 
·'7 

5: · .. 
-~ ' . 

.~.......,...,.._ ......... lli\. ~.fil!go de· estabillda.d . 
' - . . - . . .t:tjti:ip1~ lfl.· . . :·:/. 

J 
'3' ! ' .... : "-. 1 .. -

.. .,,,;;.,.....---..,........,~1~---.--..--.:-.· Intervalo tte inactiva;.. " 
- · 1 ' - ·· cióri. r{!\tersih1? · 
/·· - i '. ' \ . 

_fa-wac~vací9n.~µistantMt~ ,- ~"· 
,Q:; ...... _,,, ....... .....,,.. ...... ._./-.. -,~~-~·~-------....... ·~·--............................ __...~·-~-----~·~~.-·~ 

4- S· -16 · 7 ~s: 9; ~ 10 - :tr · .12 1$ 

e l:l!l' . 

:: •• _.:._-=-::; __ 

·· -~ 2~~:.: :ai,; .. ~P,~painx se o'h~I.íei d~ lá papaya:-; 

· h) •· .. Flsiilm S~ :o.bQ.ene del· ~tex. (?$ las plantas: trOpJ.caks: del géoe . ,_.- - - - : . . ' -· ··' .. --
ro .fié!!$- {E:UgpJ. 

e:)..-- •B.romelina: ~: oh:t:i~n~ comó· .subptocluctt> de la lndustrialiZacién 

de: la! rpiña • 

:a .... sµ ·ciesnatUralización ~ 

4,.,.., a)., 1.E'n fa .qlatific:;ici6n. de VlnQS y jugos; de ftUtaS. 

h}~K En la.marrutacttitá deí café •. 

<;)'.·~En la, {®rlca_c~ort· de, .mermeladas. 
~-



_-::---=-. _=..:---- _·:::: .. :--::::;,_....::.··-"'----- --- -=·--=---~ 

-·--· ~~~¡x-¡~. :({PtMlGA.~ óii~ESTíMOLA~És= -NO ¡-LGOI:rOLICóS • 

. J:.-.... _Hol.QC~ltÚosa~ :heniiee1m9s&·y almidón (18, .15 y 'ío3 a:es~tivamente). ó • 

. 2 • ... ~J~· A:ceta'Io~nrdt:Y 

:h)~ ;Sutira_lq~h~¿fo·, 

. e)-.· V~eotªldehfd~l 

3 .• , .... ·La ;e~m~t 

41~-'"' :Las oatéqwn~ts, durante 1a· fé+fuentaeió!Í .d~l. té dan. orig@t :g, las ....... 

·. ~ªt:t~was. 
5 ~""' . baa- grasa§: ep: :un. 3-0:3 . 

. 6 .• - ~ntre· lªs.- Sus~ari~:i,as. I;i1~~ .únport~rnt:es ·qµe se gene.ta!! o~ la.:.~ . . . - - . .. - . ·. ··- -

:,,_; 

., 
- -- -- --= ---~ 
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1 ..• - NaGL ... ,·. NaSO,· NH 01 . . .. 4 4 

. 2, •. .:. Et.WC:ípalmerite ;a· susta~ciás volátiles O.el grupo de Jos; éteres y ,del 

.· grupó d~· los: alaehidós" .• 

3 .!'·~. E~tructura.s téii;apJ;tirdlicas., antQqianos y ca:rotenoides •. 

4 ...... , :Por ejemt>lo· ~dicíona.nd(:> :eI!lulsüipantes~ gomas . .o :sufilruitj.~S:··que :...,.. 

dan' cuerpo como la caserna; 



~UNIDAD Xl. - TOXlCOLOGlA DE ·Los Aú!MENfOS .. ·- -· . - -·, . -· - - ... - .. . .. . . --- - - ~ . ' -- ·. - . -

.socliQ:; etc. 

,2 • - .Glostñdium bo.tttlj.num: y Stapbilococcus -aurel;IS; .. 
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