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Programacién de Actividades

DIA HORARIO ACTIVIDAD

_ Practica 1

Lunes Determinacion de Humedad
_ Practica 2

Martes Determinacién de Pectina en Frutas

- _ Practica 3

Miércoles Determinacion de Almidon en Embutidos
Practica 4
Jueves

Determinacion de Acidez en Leche

Equipo Personal Necesario Para la Realizacion de las Practicas

Bata blanca manga larga de algodén

Mascatrilla

Lentes Protectores

Guantes desechables

Zapatos Cerrado

Cofia




Material Necesario Para la Realizacion de las Practicas

Cada grupo de estudiantes de maximo de 5 personas debe de traer el material que
se le indica en la tabla junto con los materiales de limpieza (Jabén liquido, esponja,
2 rollos de toalla de cocina y una bolsa para basura).

No. De Reactivos y Material
Préactica

6 Charolas de aluminio pequefias del tamafio de una hornilla
1 Harina de Trigo

1 1 Harina de Maiz

1 Arroz

Colador

3 Recipiente plastico para recibir la harina y el arroz colado

4 mantas de tela

4 Charolas de aluminio pequefias del tamafio de una hornilla
1 Olla pequeia

Papel filtro

3 Manzana

3 Peras

1 Pifia pequefia

3 recipientes plasticos para almacenar la fruta
Tabla de picar

1 Cuchillo

1 Machacador

1 litro de Agua pura

5 muestras de embutidos, 5 gramos de cada una
1 Cuchillo

1 Tabla de picar

3 1 Machacador

Reactivo Lugol

1 litros de Agua pura

1 gotero

4 2 muestras de leche Fresca de diferente tipo de 40 mL cada una.




NORMAS DE SEGURIDAD Y PREVENCION DE ACCIDENTES EN EL LABORATORIO
1. Los ojos deben ser protegidos durante todo el periodo de laboratorio sea o no
peligroso lo que se esté realizando.

2. Lavese las manos después de efectuar transferencias de liquidos o cualquier otra
manipulacion de reactivos.

3. Las personas que llevan el cabello largo deben llevarlo siempre agarrado con algin
accesorio para evitar accidentes.

4. Queda estrictamente prohibido usar faldas, short y/o sandalias.

5. Cualquier accidente, aun la menor lesién debe informarse de inmediato al instructor
del laboratorio. jno dude en pedir ayuda si tiene un problema!

6. No intente ningun experimento no autorizado, s6lo deben realizarse las practicas
explicadas por el instructor y la guia de laboratorio.

7. Sise derrama o salpica un reactivo quimico sobre usted, se debe lavar y diluir con
agua la zona afectada de inmediato.

8. Al trabajar con acidos o bases concentradas, se deben diluir estos en agua y no en
forma inversa, ya que el calor generado provocaria la evaporacion del agua y como
consecuencia, posibles salpicaduras del 4cido o la base.

9. Nunca debe dejar de prestar atencién al experimento en curso.

10. Leer el manual de laboratorio cuidadosamente antes de ingresar al mismo, esto le
ayudaréa en la toma de datos y a mejorar su seguridad y eficacia en el laboratorio.

11. Antes de usar reactivos no conocidos, consultar la bibliografia adecuada e
informarse sobre cdmo manipularlos y descartarlos.

12. Mantener siempre limpias las mesas y aparatos de laboratorio.

13. Colocar sobre la mesa de trabajo solo aquellos utensilios que sean indispensables
para la realizacion de la practica.

14. Al terminar la practica de laboratorio asegurese de que la mesa quede limpia y las
llaves de gas estén perfectamente cerradas.

15. No se permite correr o jugar dentro del laboratorio.

Nota: Cualquier infraccién a alguna de las anteriores reglas, lo hacen acreedor a la
expulsién de la practica del dia, perdiendo su asistencia a la misma, aunque se haya
hecho acto de presencia.



INSTRUCCIONES PARA REALIZAR LAS PRACTICAS

Para la realizacién adecuada de las practicas deberan atenderse las siguientes
indicaciones:

1. Presentarse puntualmente a la hora del inicio del laboratorio y permanecer durante

la duracion de este.

Realizar las actividades y hojas de trabajo planteadas durante la practica.

3. Participacion y cuidado de cada uno de los integrantes del grupo en todo momento
de la practica.

4. Conocer la teoria, (leer el manual antes de presentarse a cada practica).

5. No se permite el uso de teléfono celular dentro del laboratorio, Sitiene llamadas
laborales debera atender las mismas unicamente en el horario de receso.

6. Si sale del salon de clases sin la autorizacién del docente perdera el valor de la
practica.

7. No puede atender visitas durante la realizacién de la practica.

El horario de receso es unicamente de 15 minutos.

9. Respeto dentro del laboratorio hacia los catedraticos o compaferos (as).
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La falta a cualquiera de los incisos anteriores sera motivo de una inasistencia.

Considere que se prohibe terminantemente comer, beber y fumar. Estos también seran
motivos para ser retirado de la practica.

Recuerde que para tener derecho al punteo y aprobar el curso debera presentarse a las
practicas y realizar

las evaluaciones en linea, las cuales estaran habilitadas del 27 de octubre 2025 a las
8:00 al 31 de octubre 2025 a las 18:00 horas.

INFORME DE PRACTICA

Las secciones de las cuales consta un informe, el punteo de cada unay el orden en el
cual deben aparecer son las siguientes:

a) Resultados
b) Resumen de la practica

¢) Conclusiones



Si se encuentran dos informes parcial o totalmente parecidos se anularan
automaticamente dichos reportes.

a. RESULTADOS: Es la seccion en la que se presentan de manera clara y objetiva los
datos obtenidos a partir de la practica realizada.

b. RESUMEN DE LA PRACTICA: Esta seccion corresponde al contenido del informe,
aquello que se ha encargado realizar segun las condiciones del laboratorio.

c. CONCLUSIONES: Constituyen la parte mas importante del informe. Son las
decisiones tomadas, respuestas a interrogantes o soluciones propuestas a las
actividades planteadas durante la practica.

DETALLES FiSICOS DEL INFORME

- Elinforme debe presentarse en hojas de papel bond tamarfio carta.
- Cada seccion descrita anteriormente, debe estar debidamente identificada y en el

orden establecido.

- Todas las partes del informe deben estar escritas a mano CON LETRA CLARA Y
LEGIBLE, a menos
que se indique lo contrario.

- Se deben utilizar ambos lados de la hoja.

- No debe traer folder ni gancho, simplemente engrapado.

IMPORTANTE:

Los informes se entregaran al dia siguiente de la realizacion de la préactica al entrar al
laboratorio SIN EXCEPCIONES. Todos los implementos que se utilizaran en la practica se
tengan listos antes de entrar al laboratorio pues el tiempo es muy limitado. Todos los
trabajos y reportes se deben de entregar en la semana de laboratorio no se aceptara que
se entregue una semana después.



PRACTICA No. 01
DETERMINACION DE HUMEDAD

Introduccion

El agua es uno de los compuestos y principales constituyentes de la materia viva, y
los alimentos no son la excepcion; ya que, es considerado el componente
mayoritario en ellos, no se considera como un nutriente; sin embargo, sin ella no se
podria realizar reacciones bioquimicas.

La cantidad, estado fisico y dispersién en la que esté presente el agua en los
alimentos afectan su aspecto, olor y textura (caracteristicas organolépticas). Las
reacciones quimicas y las interacciones fisicas del agua y sus posibles impurezas
con otros componentes de los alimentos determinan frecuentemente alteraciones
importantes durante su elaboraciéon y almacenamiento.

Los alimentos en general pueden considerarse integrados por dos fracciones
primarias: su materia secay cierta cantidad de agua o humedad; esta agua no esta
solamente adherida a la superficie de los alimentos, sino que también se encuentra
intimamente asociada como tal a ellos y por tanto incorporada a su naturaleza y
composicién quimica.

La determinacién de humedad es un paso obligatorio en el analisis de alimentos. Es
parte de las pruebas basicas que se realizan en un analisis proximal, el cual es un
analisis de tipo preliminar en el cual no se pretende determinar en detalle la
complicada composicion de los alimentos de forma completa, ya que esto caeria
dentro del campo mas especializado de la bromatologia.

La determinacion de humedad es importante para conocer la proporcién en que se
encuentran los nutrientes e indica la estabilidad de los alimentos. Ademas, sirve
para determinar las condiciones de almacenamiento, sobre todo en granos, ya que
estos no se pueden almacenar con un 14% de humedad, debido al crecimiento
microbiolégico tales como hongos.

Existen varios métodos para determinar la humedad; cada método depende de
varios factores como: naturaleza de la muestra, rapidez del método, exactitud
deseada y recursos disponibles. La naturaleza de la muestra se refiere a la forma
en que el agua se encuentra en los alimentos, puede ser agua de combinacién,
agua absorbida o agua en la forma ubre. Por estas razones debe seleccionarse
cuidadosamente el método a aplicar para la determinaciéon de humedad en un
alimento, ya que un mismo método no sirve para todos los alimentos.



En general, los mas usados aplican un cierto grado de calor. El alimento sufre
cambios que pueden afectar el valor obtenido como humedad. Se pierden
compuestos volatiles junto con el agua, como alcohol, aceites esenciales y materia
grasa.

Con la finalidad de conocer uno de los métodos mas usados para la determinacién
de humedad se realizara la Practica 1, en donde se determinara la humedad para
dos muestras dos muestras de harinas una de trigo y una de maiz, para ello se
utilizara el método de secado al horno, en este método la muestra se calienta bajo
condiciones especificas y la pérdida de peso de la muestra se utiliza para calcular
el contenido de humedad. El valor del contenido de humedad obtenido es altamente
dependiente del tipo de horno que se va a utilizar, las condiciones del horno y el
tiempo, asi como la temperatura de secado. Estos métodos de secado son simples
y muchos hornos permiten el analisis simultdneo de grandes niumeros de muestras.

Objetivos

e Determinar el contenido de humedad de una muestra de harina de trigo, una
de harina de maiz y de arroz, utilizando el método de secado.

Materias y equipo

6 charolas de aluminio o un paquete de papel aluminio*
1 espatula

1 balanza analitica

1 Muestra de harina de trigo*

1 Muestra de harina de maiz*

1 Muestra de arroz*

1 tamiz o colador*

1 Estufa

*Estos materiales los proporcionara el estudiante

Procedimiento

a) Pesar la charola vacia o el papel aluminio y anote el peso.

b) Tamizar la muestra de harina.

c) Pesar de 50 a 80 gramos de la muestra de harina tamizada y arroz en la
balanza analitica (registrar hasta centésimas).

d) Colocar las muestras en una estufa durante 25 minutos.

e) Enfriar durante 15 minutos.

f) Pesar las muestras secas.



g) Calcule el contenido de humedad como el peso perdido de la muestra
durante el secado segun la siguiente férmula:

P, — P

l

x 100

Humedad =

Donde:
P;= Peso inicial
Ps= Peso final

Este procedimiento debera repetirse para las tres muestras, durante el tiempo que
se estén secando las muestras debera trabajar la hoja de trabajo.

Reportar

e Contenido de humedad de cada muestra.
e Determinar qué tipo de harina es la que posee mayor humedad.



Hoja de trabajo No. 1

Resuelve el siguiente cuestionario:
1. ¢Qué es la humedad?
¢, Qué tipos de humedad existen?
¢, Como tratar de solucionar los tipos de humedad?

¢, Qué instrumentos se utilizan para medir la humedad? Dibujelos
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¢, Cudl es la importancia del contenido de humedad y la actividad acuosa en
los alimentos?

6. ¢Qué influencia tiene el agua en las reacciones que ocurren en los
alimentos desde el punto de vista deteriorativo?

7. ¢Cudl es la relacion de la humedad con la estabilidad y la calidad de los
alimentos?

8. ¢Qué otros métodos existen para la determinacién de humedad en
alimentos y en qué casos deben utilizarse?

9. ¢Qué alimentos son los que contienen mayor porcentaje de humedad?
Dibujelos

10. ¢Indique que parametros de almacenamiento se requiere para eliminar la
humedad?

11. ¢Qué mide principalmente la determinacién de la humedad?

12. ¢;Cuales son los principales factores que influyen en la humedad? ¢Y Por
qué?

13. ¢ Qué son los desecantes y como se utilizan en la industria alimentaria?

14. ;Coémo se controla la humedad durante el procesamiento y almacenamiento
de alimentos?

15.:Coémo varia la humedad en diferentes tipos de alimentos (por ejemplo,
carne, frutas, cereales)?



PRACTICA No. 02
DETERMINACION DE PECTINA EN FRUTAS

Introduccion

Las sustancias pécticas son un grupo complejo de polisacéaridos localizados en la
lamela media y la pared primaria de las células vegetales. Contribuyen a la llamada
textura de las frutas, los vegetales y los productos procesados.

Esta inicialmente presente como protopectina insoluble la cual se transforma en
pectina soluble durante el proceso de maduracién de las frutas. Si la fruta
experimenta una maduracién excesiva, puede producirse una descomposicion
molecular debido a la accién de las enzimas pectinoliticas las cuales producen
pectinas de cadena mas cortas con menores propiedades gelificantes y
viscosantes, es por ello desde 1825 Braconnot la describié como “el principal agente
gelificante en las frutas”. La firmeza del gel (jalea o mermelada), depende del tipo
de pectina (peso molecular y grado de metilacion), del porcentaje de pectina, del
porcentaje de azucar y del pH.

De la hidrolisis de la pectina se obtiene acido péctico. Las unidades de pectina son
reportadas como acido péctico con grupos carboxilicos esteridicados por el alcohol
metilico.

El contenido de pectinas en frutas se determina con la finalidad de conocer el grado
de madurez de estas, lo cual es importante en la industria para la elaboracién de
jugos, mermeladas, jaleas, entre otros.

Debido a su importancia dentro de la industria alimentaria de elaboracion de

alimentos a partir de frutas, se realizard la Practica 2, en donde se realizara la
determinacién de pectina en diversas frutas por medio de la técnica gravimétrica.

Objetivos

e Determinar la cantidad de pectina en las diferentes frutas por medio de
técnica gravimétrica.

Materias y equipo

1 vaso de precipitado de 400 mL
1 mortero

1 espétula

1 embudo

1 probeta de 100 mL

1 agitador de vidrio

4 mantas*



1 rejilla de asbesto

papel filtro*

1 balanza analitica

Estufa portatil

4 Charolas de aluminio que se ajusten a la estufa*
3 manzanas *

3 Peras*

1 pina*

*Estos materiales los proporcionara el estudiante
Reactivos

e Agua*

*Estos reactivos los proporcionara el estudiante

Procedimiento

a) Pesar los g de muestra (realizarlo de forma rapida para evitar pardeamiento
enzimatico en frutas como la manzana).

b) Colocarlos los g de muestra en el vaso de precipitados de 400 mL.

C) Adicionar 75 mL. de agua.

d) Calentar a ebullicién hasta tener una pulpa, el calentamiento no debe ser
prolongado.

e) Separar el liquido contenido de la pulpa utilizando para ello la manta.

f) Calcular el volumen obtenido de pectina para cada tipo de fruta.

g) Calcular el % de acido péctico, utilizando la siguiente formula:

masa de pectina pura

% de pectina = — x 100
masa de muestra original

Reportar

e Contenido de pectina por cada fruta
e Comparacion de pectina entre las frutas analizadas



Hoja de trabajo No. 2

Resuelve el siguiente cuestionario:

10.
11.
12.
13.
14.
15.
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¢, Qué es la pectina?

¢, Qué importancia tiene la determinacién de pectina en frutas?

¢, Qué importancia tiene la determinacién de pectinas en jugos de frutas?
¢, Cual es la importancia de la concentracion de pectinas en frutas?
¢Indique 5 frutas que tienen mayor indice de pectina?

¢Indique 5 vegetales que tienen mayor indice de pectina?

¢Indique que funciones tiene la pectina en la industrial en alimentos?

¢, Qué beneficios y contradicciones tiene el consumo de la pectina?

¢, Como se debe de almacenar la mermelada para que tenga mayor
durabilidad?

Redacte el procedimiento para preparar mermelada.

¢, Qué es la Gravimetria?

¢ Cuales son los métodos en los que se clasifica el andlisis gravimétrico?
¢, Qué es lo que mide la Gravimetria?

¢ Para qué se utiliza la Gravimetria?

¢, Qué métodos se utilizan para realizar la Gravimetria?



PRACTICA No. 03
DETERMINACION DE ALMIDON EN EMBUTIDOS

Introduccion

El almidén es un hidrato de carbono complejo (polisacéarido) digerible, del grupo de
los glucanos. se obtiene mayoritariamente del maiz, el trigo, el arroz, la patata y la
tapioca. Proviene de un tubérculo suele denominarse fécula (fécula de patata); si es
de un cereal, almidén.

Grandes cantidades de almidones se utilizan como absorbentes y agentes ligantes
de agua, en salchichas y otros productos carnicos procesados, por ser capaces de
retener la humedad durante todo el procedimiento y almacenamiento de productos,
logrando estabilizar la emulsion de humedad y grasa y proteinas.

Los embutidos carnicos se definen como los productos elaborados en base a una
mezcla de carne animal permitida para el consumo humano, adicionado o no de
complementos carnicos, grasas comestibles, condimentos, especias y aditivos
alimentarios, uniformemente mezclados, con agregado o no de sustancias
aglutinantes y/o agua o hielo, introducida en tripas naturales o en fundas artificiales
y sometida o0 no a uno o mas de los procesos tecnoldgicos de curado, coccién,
deshidratacion y ahumado.

Sin embargo, en la fabricacion de embutidos se utiliza también materiales de relleno
para mejorar el color, sabor e impartir mejores texturas, por lo que se debe analizar
la cantidad de almiddn adicionado, siendo esta un indicio que se esta vendiendo
mas agua a precio de carne, es decir un alimento adulterado, tomando en
consideracion que un alimento adulterado es aquel que ha sido privado parcial o
totalmente de los componentes caracteristicos del genuino, sustituyéndolos o no
por otros inertes o extrafos, o que ha sido tratado con agentes diversos para
disimular.

Debido a la importancia de determinar la presencia de almidon en los embutidos se
realizara la Practica 3, en donde se analizardn cuatro muestras de diferentes
embutidos.



Objetivos

e Identificar la presencia de almidon en muestras de embutido.

Materias y equipo

e Capsula de porcelana / beackers de vidrio de 150 mL
e 1 agitador de vidrio
e 4 muestras de diferentes embutidos*

*Estos materiales los proporcionara el estudiante
Reactivos

. Lugol*

*Estos reactivos los proporcionaré el estudiante

Procedimiento

a) Moler 10 g de embutido.
b) Transferir a una capsula de porcelana.

C) Agregar 10 mL de agua caliente para que la muestra disgregue
perfectamente.

d) Dejar enfriar.

e) Agregar unas gotas de la solucién de Lugol.

f) Mezclarlo con la ayuda de un agitador de vidrio.

g) La aparicion de un color azul indica la presencia de almidon.
h) La aparicion de un color negro indica exceso de almiddn.

Repetir para cada una de las muestras.

Reportar

e Resultados de deteccion de almidén



Hoja de trabajo No.3

Resuelve el siguiente cuestionario:

1 ¢ Qué es el almidon?

2 ¢, Cual es la férmula del almidén?

3. Dibuje la molécula del almidén

4 ¢, Cudl es el papel que desempeiia el almidén en los embutidos?
5

Segun la legislacion en Guatemala ¢ Cual es la cantidad permitida de
almidon en embutidos?

6 ¢, Queé tipos de almidon resistentes existen?

7 ¢, Qué caracteristicas tienen los almidones?

8. ¢, Qué aplicaciones tienen los almidones?

9 ¢ Qué es el Lugol?

10. ¢Cuél es la funcion del Lugol?

11. ¢Cbémo se prepara el Lugol?

12. ¢Cudl es la Formula del Lugol? ¢ Qué otras funcionas tiene en la industria?
13. ¢Qué es la Fécula?

14. ¢ Para qué sirve la fécula?

15. ¢Diferencia entre almidén y fécula?



PRACTICA No. 04
DETERMINACION DE ACIDEZ EN LECHE

Introduccion

La leche se define como el producto de la secrecibn mamaria normal de animales
bovinos, bufalinos y caprinos lecheros sanos, obtenida mediante uno o mas ordefios
completos, sin ningun tipo de adicion, destinada al consumo en forma de leche
liguida o a elaboracion posterior.

La leche es un liquido complejo que contiene muchos componentes en diferentes
estados (solucién, emulsion y coloidal); comprender sus propiedades y los cambios
que le acontecen implica un profundo conocimiento de cada uno de sus compuestos
y de las relaciones entre ellos. La medicion del pH y de la acidez de la leche, con el
objeto de estimar la acidez desarrollada debida a la proliferacion bacteriana, es de
uso corriente.

La prueba de la acidez en leche se utiliza como control de calidad, tanto de la crema
como de la leche y ademas como una guia de control en los procesos lecheros,
tales como la elaboracién de quesos y madurez de la crema. Esta prueba indica si
la leche y la crema ha sido enfriada hasta el momento de entrega. En general, la
acidez se mide de dos formas completamente distintas; como una concentracion
del ion de hidrogeno o pH o por medio de la acidez titulable. El pH de la leche fresca
es de aproximadamente 6.5 a 6.7. A cauda de que los métodos para determinar el
pH en la leche son muy técnicos, rara vez se utilizan por lo que se determina la
acidez titulable en la leche fresca.

La acidez de la leche puede variar considerablemente de una leche fresca a otra.
En realidad, la leche fresca no contiene acido; sin embargo, tiene una acidez
titulable definida.

En la prueba de acidez la acidez aparente indica la cantidad de acido debido que
las sustancias quimicas utilizadas en la prueba de acidez se combinan con algunas
sustancias de la leche normal, de aqui que la leche parezca fresca, por lo que no
debe confundirse con la acidez real que puede formarse posteriormente en la leche
por bacterias.

La leche generalmente contiene una acidez de 1.5 a 1.7 g/l expresada en acido
tactico. La acidez normal de la leche se debe principalmente a su contenido de



caseina (0.05-0.08%) y de fosfatos. También contribuyen a la acidez el diéxido de
carbono (0.01-0.02%), los citratos (0.01%) y la albumina (menos del 0.01%).

La acidez se obtiene mediante una titulacion alcalimetrica con NaOH 0.1 M,
utiizando fenolftaleina como indicador, y con la finalidad de conocer el
procedimiento se realizara en la Practica 5, utilizando dos muestras diferentes de
leche fresca.

Objetivos

e Determinar la acidez total (porcentaje de acido lactico) de la leche fresca,
utilizando el método de titulacion.

Materias y equipo

1 pipeta volumétrica de 20 ml

1 matraz Erlenmeyer de 125 ml

1 bureta de 10 ml graduada

1 balanza analitica

e 2 muestras diferentes de leche fresca*

*Estos materiales los proporcionara el estudiante

Reactivos

e Solucion de NaOH 0.1 M
e Solucioén alcohdlica de fenolftaleina al 1%

*Estos reactivos los proporcionaré el estudiante

Procedimiento

a) Homogeneizar la muestra de leche por agitacion.

b) Colocar 20 ml de la muestra de leche en un matraz Erlenmeyer de 125 ml.
C) Diluir con agua dos veces su volumen.

d) Anadir 5 gotas del indicador fenolftaleina.

e) Titular con solucién de hidréxido de sodio 0.1 M hasta la aparicién de un color
rosado persistente.

f) Anotar los resultados obtenidos de la titulacion



g) Calcular el % de acido lactico por muestra en peso., utilizando la siguiente
formula

V1x M x peso equivalente x 100
V2

% del 4cido lactico =

Donde:

Peso equivalente del acido lactico= 90 g/EQ
V1= ml de NaOH 0.1M gastados en la titulacion
M= Molaridad de la solucién de NAOH

V2 = Volumen de la muestra

Repetir para cada una de las muestras.

Reportar

e Porcentaje de acido lactico



Hoja de trabajo No.4

Resuelve el siguiente cuestionario:
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¢, Proporcione un concento mas amplio de lo que es la leche?

¢, Qué es el pH?

¢Indiqué los parametros del pH?

¢ Qué sustancias proporcionan a la leche su acidez aparente?

¢ Por qué el agua en la determinacion de acidez debe estar libre de CO2?
¢, Cual es la temperatura adecuada para que la leche se considere fresca?
¢,Cual es la forma adecuada de almacenar la leche?

¢, Cudles son las medidas organolépticas para medir la calidad de la leche?
¢, Como se determina la calidad en la leche?

. ¢,Cual es el porcentaje de acidez en otros productos lacteos?
. ¢, Qué es la titulacion?

. ¢,Cudles son las partes de la titulacion?

. ¢, Qué es la fenolftaleina?

. ¢,Cual es el rango de pH de la fenolftaleina?

. ¢, Qué es una reaccion de Neutralizacion?
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