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PROGRAMA ANALITICO 

 

Carga horaria: 120 horas 

Horas semanales: teóricas 3  

              prácticas 5  
 

Contenidos 
 

Unida 1: 
Agua 

La molécula de agua. Estructura y asociaciones intermoleculares. Interacciones agua-soluto. 

Migración de agua en los alimentos. Presión de vapor relativa, movilidad molecular y estabilidad 

de alimentos.  

 

Unidad 2: 
Sistemas alimentarios 

Dispersiones. Angulo de contacto, fenómenos de superficie, surfactantes. Interacciones 

coloidales: aplicación de los conceptos de doble capa eléctrica y atracciones de van der Waals. 

Dispersiones líquidas y fenómenos de agregación. Geles. Emulsiones. Espumas. Formación y 

estabilidad de las distintas dispersiones. 

 

Unidad 3: 
Hidratos de carbono 

Reacciones de azúcares, dextrinas y polisacáridos de importancia en los alimentos: 

caramelización, reacción de Maillard, hidrólisis ácida y enzimática. Gelatinización, 

retrogradación y dextrinización de almidones, almidones modificados. Sustancias pécticas. 

Gomas. Aplicaciones en alimentos. Fibra dietaria y digestibilidad de carbohidratos. Propiedades 

físicas y funcionales de azúcares y polisacáridos. 

 

 

Unidad 4: 
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Lípidos  

Clasificación. Acidos grasos esenciales. Propiedades físicas y funcionales. Cristalización y 

consistencia. Polimorfismo. Rol de los lípidos en la percepción del flavor. Alteraciones. 

Antioxidantes.  Modificaciones durante la cocción y fritura de los alimentos. 

 

Unidad 5: 
Proteínas 

Estabilidad conformacional y adaptabilidad. Termodinámica de la desnaturalización. 

Propiedades funcionales. Cambios físicos, químicos y nutricionales inducidos por el procesado. 

Modificaciones químicas y enzimáticas. Aislados y concentrados  proteicos.  

 

Unidad 6: 
Enzimas 

 Clasificación de enzimas significativas en alimentos. Rol de los enzimas endógenos en la 

calidad de los alimentos. Efectos beneficiosos y  perjudiciales. Pardeo enzimático. Utilización de 

preparados enzimáticos. 

 

Unidad 7: 
Vitaminas y minerales 

Características generales. Vitaminas hidrosolubles y liposolubles. Causas de la variación / 

pérdida de vitaminas. Minerales: distribución en los alimentos. Variaciones por tratamientos 

tecnológicos. Biodisponibilidad.  

 

Unidad 8: 
Propiedades organolépticas  

Pigmentos naturales: ejemplos y ocurrencia, características, solubilidad, estabilidad. Color: 

definición, medición objetiva. Definición de gusto, aroma y "flavor". Flavores naturales y 

generados por reacciones químicas. Concepto de textura, factores que influyen en la percepción. 

Alimentos con estructura celular y dispersiones. Atributos de textura vinculados con la estructura 

química de los componentes. 
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Unidad 9: 
Aditivos alimentarios 

 Definición. Requisitos para su utilización en alimentos: inocuidad, justificación de su uso, 

aceptación por la legislación vigente. Niveles probablemente seguros para el ser humano: ingesta 

diaria admisible. Clasificación general y usos. Aditivos de conservación: antimicrobianos y 

antioxidantes. Aditivos mejoradores de las propiedades sensoriales: aromatizantes y 

modificadores del flavor, edulcorantes, colorantes, emulsionantes, antiaglomerantes, espesantes 

y gelificantes. Auxiliares tecnológicos de fabricación.  

 

Unidad 10: 
Métodos analíticos de uso general en Bromatología.  

Necesidad de normalización de las técnicas. Preparación y toma de muestra. Determinaciones 

físicas. Fundamento de los métodos para determinar hidratos de carbono, sustancias 

nitrogenadas, minerales, vitaminas y lípidos. Criterios de selección de métodos, causas de error e 

interferencia. Expresión de los resultados y su interpretación. 

 

Unidad 11: 
Alteraciones físicas, químicas y biológicas de materias primas y productos alimenticios 

Cambios físicos, químicos y biológicos. Ejemplos y discusión de cada uno. Factores que 

influyen en las alteraciones. Alteraciones consecutivas.  
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REGIMEN DE APROBACION DE LA  MATERIA 
 

- Se permitirá un máximo de 2 (dos) ausentes a las clases de laboratorio durante todo el 
cuatrimestre. La asistencia se tomará a los 15 minutos del horario del inicio del turno; 
en caso de llegar más tarde, el alumno podrá realizar trabajos en el laboratorio pero 
será considerado como ausente. 

 
- La aprobación de los trabajos prácticos incluye las prácticas de laboratorio y los 

exámenes parciales. Asimismo deberá devolverse tanto el material de uso común 
como la totalidad del material de uso individual entregado a principios de 
cuatrimestre.   

 
PRACTICAS DE LABORATORIO 
 
La aprobación de las prácticas de laboratorio requiere: 
 

- la aprobación de un interrogatorio inicial,  
- la realización del trabajo experimental, 
- la aprobación de un informe final escrito. 

  
No podrá iniciarse una práctica hasta tanto no haya sido aprobada la práctica anterior. 
 
PARCIALES 
 
Para rendir el parcial deben estar aprobadas las prácticas correspondientes al mismo. 
 
Se tomarán 2 (dos) parciales prácticos, que serán aprobados con un mínimo de 6 (seis) puntos 
cada uno. Si el alumno no alcanzara el puntaje mínimo para aprobar o si hubiese estado 
ausente, podrá recuperar él o los parciales en cuestión en la fecha de recuperatorio. Cada 
parcial práctico podrá ser recuperado sólo una vez.  
 
 
NOTA: 
La nota final de la materia tendrá en cuenta el desempeño global del alumno durante los TP. 
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CRONOGRAMA DE CLASES PRÁCTICAS 

 

  LUNES MIÉRCOLES 

31/8-2/9 1º Explicación de las Prácticas 
Entrega de Material  

1º Explicación de las Prácticas 
Entrega de Material 

7-9/9 Interrogatorio inicial. Primer alimento Interrogatorio inicial. Primer alimento 

14-16/9 Primer alimento Primer alimento. 

21-23/9 Feriado Primer alimento. 

28-30/9 Primer alimento Interrogatorio inicial. Segundo alimento 

5-7/10 Interrogatorio inicial. Segundo alimento. Segundo alimento 

12-14/10 Feriado Segundo alimento 

19-21/10 Segundo alimento. clase consulta 2º Explicación de 
Prácticas 

26-28/10 clase consulta 2º Explicación de Prácticas 1º PARCIAL 
9 a 13 hs  

2-4/11 Interrogatorio inicial. –Análisis de Miel Interrogatorio inicial. –Análisis de Miel

9-11/11 Análisis de Miel Análisis de Miel 

16-18/11 Interrogatorio inicial. –Propiedades 
Funcionales de Almidón 

Interrogatorio inicial. –Propiedades 
Funcionales de Almidón 

23-25/11 Interrogatorio inicial. – Alteraciones de 
Lípidos 

Interrogatorio inicial. – Alteraciones de 
Lípidos 

30/11-2/12 Consultas  Consultas. FECHA LÍMITE de 
ENTREGA de MATERIAL 

7-9/12 . FECHA LÍMITE de ENTREGA de 
MATERIAL 

2º PARCIAL 
 9 a 13 hs 

14/12 RECUPERATORIO  
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INTERROGATORIOS INICIALES 
 

En los interrogatorios iniciales se deberán conocer los siguientes temas: 

- Preparación y toma de muestra.  

- Determinación de componentes en los alimentos: 

• Humedad y sólidos totales 

• Cenizas 

• Nitrógeno y proteína cruda 

• Grasa 

• Fibra dietaria 

• Azúcares 

Fundamentos de todos los métodos analíticos incluídos en la guía de Trabajos Prácticos. 

Expresión de los resultados. Criterios de selección de métodos. Necesidad de normalización 

de las técnicas. Ejercicios de aplicación. 

- Alteraciones de lípidos: Concepto de rancidez hidrolítica y oxidativa. Fundamentos de 

los métodos de medición de índices de acidez y de peróxido. Ejercicios de aplicación. 

- Propiedades funcionales del almidón: Estructura química y tipos de almidón. 

Gelatinización. Definición de gel. Gelificación. Retrogradación. Concepto de propiedad 

funcional. Ejercicios de aplicación. 

- Productos azucarados: Miel. Características generales. Composición. Métodos de 

valoración químicos de hidratos de carbono (Munson y Walker, iodometría) y físicos 

(polarimetría y refractometría). Fundamento de las técnicas incluídas en la guía de T.P. 

Normas de higiene y seguridad a tener en cuenta durante la práctica. Legislación argentina. 

- Capacidad emulsionante de proteínas. Concepto de propiedad funcional. Definición de 

emulsión. Acción de las proteínas como emulsionantes. Fundamento del método de medición 

de la capacidad emulsionante. Ejercicios de aplicación. 
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LISTA DE MATERIALES PERSONALES NECESARIOS  

PARA EL TRABAJO EN EL LABORATORIO DE QUÍMICA DE ALIMENTOS 

 

- Guardapolvo 

- Libreta de laboratorio 

- Anteojos de seguridad 

- Espátula metálica 

- Pera de goma 

- Algodón 

- Alcohol 

- Marcador de vidrio 

- Detergente 

- Repasador o trapo rejilla 

- Pañuelos de papel 
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INTRODUCCION 

 

Los trabajos prácticos comprenden la realización de algunos métodos de uso general para la 

determinación  del contenido de los componentes básicos  de los alimentos: agua, minerales, proteína, 

lípidos, hidratos de carbono y fibra.  

Con la finalidad de poder determinar alteraciones y adulteraciones que pueden sufrir los 

alimentos, se incluye una práctica  en la que se determinan índices de alteración en lípidos y de 

alteración y adulteración en miel. 

Es importante  estudiar además las características fisicoquímicas de los componentes de los 

alimentos. Con este fin se presentan dos prácticas que abarcan el estudio de algunas propiedades 

funcionales de almidón y proteínas.  

El número de análisis que es necesario efectuar en cada determinación para lograr resultados 

confiables  depende de la muestra que se somete al análisis y  de la precisión del método aplicado. 

La muestra debe ser representativa del alimento analizado. Dado que en general los 

alimentos son heterogéneos, es difícil obtener una sola muestra absolutamente representativa para el 

análisis de laboratorio. La muestra de laboratorio debe ser tan homogénea como sea posible. El 

método de homogeneización dependerá del tipo de alimento que se está analizando. Por lo tanto es de 

fundamental importancia la toma de muestra, el manipuleo, la preparación y la forma de conservación 

a fin de evitar alteraciones, antes de someterla al análisis.  

La elección del método de análisis depende de su finalidad; a veces interesa más la rapidez 

en obtener un resultado que la exactitud.  
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DETERMINACIÓN DE MACROCOMPONENTES 

 

Métodos de análisis de macrocomponentes que se emplearán en el laboratorio: 

 

1. Grasas: Soxhlet, Rosse-Gottlieb 

2. Proteínas: Kjeldahl 

3. Hidratos de Carbono: Azúcares por Métodos Enzimáticos  

                                               Fibra Insoluble en Detergente Neutro    

4. Agua / humedad: por secado en estufa. 

5. Cenizas 

 

 

Esquema de trabajo: 

 

 

 Leche en polvo Dulce de Leche 
Galletitas 

Integrales 

Miel 

Grasas (Soxhlet) - - x - 

Grasas (Rosse-
Gotlieb 

modificado) 
x x - - 

Proteínas x x - - 

Fibra - - 
Alimento 

entregado por la 
cátedra 

- 

Agua / humedad x x x X 

Cenizas - - x - 

Azúcares - - - X 
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MODELO DE INFORME 
 
Informe N°… 
Nombre y apellido:……………………… 

 
 
 

1.- MUESTRA ANALIZADA 
 
Identificación (marca, lote):…………………………………… 
Características:……………………………………………………. 
 
Determinaciones realizadas: 
 

a) Nombre de la determinación  ( Referencia de la metodología) 
Resultado obtenido 
 

b) Nombre de la determinación  ( Referencia de la metodología) 
Resultado obtenido 
 
Conclusiones 
 
a) Código Alimentario Argentino 

Registrar las especificaciones de esta norma respecto de determinaciones físico químicas para 
este tipo de alimento (o el más parecido). Comparar con los resultados obtenidos. 
 
b) Rotulado 
Copiar los valores dados en el rotulado nutricional y comparar con los resultados obtenidos. 
 
 
2.- DATOS DE LABORATORIO 
 
Determinaciones realizadas: 
 

a) Nombre de la determinación  ( Referencia de la metodología) 
Resultado obtenido 
Datos de laboratorio (masa de muestra, pesadas, diluciones, etc.) 

 
b) Nombre de la determinación  ( Referencia de la metodología) 

Resultado obtenido 
Datos de laboratorio (masa de muestra, pesadas, diluciones, etc.) 

 
 
3.- OBSERVACIONES 
 
En este apartado puede volcar las observaciones que considere oportunas. Por ejemplo, 
explicar por qué tuvo que  repetir alguna determinación, interpretar algún resultado anómalo.  
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HUMEDAD Y SÓLIDOS TOTALES 
 

 La humedad es una de las determinaciones más importantes y ampliamente usada en el 

control y procesamiento de alimentos. Influye en la estructura, apariencia y gusto de los 

productos, determina su susceptibilidad al deterioro (físico, químico o microbiológico) y 

permite detectar  adulteraciones. 

 A veces, es difícil la determinación exacta del contenido total de agua. En la práctica 

es adecuado el método que proporcione una buena repetibilidad con resultados comparables, 

siempre que ese mismo procedimiento se siga estrictamente en cada ocasión y el alimento no 

contenga sustancias que puedan interferir en el método. 

 

Determinación del contenido de agua 
 

Los métodos habitualmente usados implican la deshidratación de la muestra hasta peso 

constante o en forma estandarizada a determinadas temperaturas y presiones. Otros métodos 

se basan en la destilación directa o azeotrópica con un solvente inmiscible.  

 
Método indirecto por secado en estufa a 100 ºC  (CAA; 13.21, 1989) 
 

Pesar suficiente cantidad de muestra en un recipiente adecuado (1), previamente secado en 

estufa a 100 ºC durante media hora, enfriado en desecador y tarado. 

Colocar en estufa durante 2 – 3 horas a 98 – 100 ºC. Enfriar luego en desecador y pesar 

tan pronto como se equilibre con la temperatura ambiente (25 – 30 minutos). Para llevar hasta 

peso constante, se vuelve a colocar en la estufa por intervalos de una hora. 

Expresar el peso perdido por la muestra como % de humedad (o agua). 

Notas: 

En algunos casos de muestras con elevado contenido de agua, puede añadirse arena 

calcinada, para conseguir una mayor superficie de secado, de manera que quede 

una capa delgada en el fondo del cristalizador, y tarar el conjunto. En el caso de 

muestras sólidas o semisólidas se aconseja colocar una varilla corta para poder 

mezclar bien la muestra con la arena. 
(1) Galletitas Integrales: pesar exactamente, en un pesafiltro con tapa, 3-3,5 g de muestra. 
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Método indirecto de secado en estufa de vacío. 

Los productos con elevado contenido en azúcares, deben secarse en estufa de vacío a 

temperaturas que no excedan los 70º, ya que a esta temperatura algunos azúcares como la 

levulosa, se deshidratan. 

Pesar suficiente cantidad de muestra en un recipiente adecuado(2) previamente secado en 

estufa a 100ºC durante media hora, enfriado en desecador y tarado. 

Introducir en estufa de vacío, a 60º–70ºC y secar hasta llevar a peso. Al retirar de la estufa, 

enfriar en desecador y pesar rápidamente. Expresar el peso perdido de la muestra como % de 

humedad. 

 
 

(2) Leche en polvo: pesar exactamente, en un pesafiltro con tapa, 3-4 g de muestra. 

     Dulce de Leche: colocar una varilla de vidrio corta y arena calcinada en un cristalizador de diámetro o 

menor de 5 cm. Pesar exactamente, en el cristalizador tarado, 2-3 g de muestra. Mezclar bien la muestra con la 

arena. Para este alimento dejar 5hs aproximadamente de secado. 

 

Determinación de sólidos por refractometría. (A.O.A.C., 969.38 B, 1990). Ver nota 

 

El índice de refracción, la humedad y el contenido de sólidos solubles totales, son parámetros 

correlacionados. 

Procedimiento:  
 
Abrir el doble prisma y esparcir la muestra con ayuda de una varilla sobre la cara 

inferior, cerrar los prismas firmemente y dejar un minuto para que la temperatura de la 

muestra y el aparato se equilibren. Buscar en el campo del visor la franja que indica reflexión 

total; ajustar dicha franja en el punto de intersección de la cruz del visor, rotando el tornillo 

compensador si la línea no fuera nítida y presentara coloración. 

 

Leer el índice de refracción directamente sobre la escala, hacer 2 o 3 lecturas y 

promediarlas. Calcular el % de agua a partir de la siguiente tabla (A.O.A.C., 940.39, 1990):  
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Como el refractómetro a utilizar no cuenta con camisa termostatizada, se hará circular 

agua durante las observaciones, se leerá la temperatura en el termómetro del aparato y se 

corregirá la lectura para obtener la equivalencia a 20º, como se indica en la nota al pie de la 

tabla.  

 

El instrumento se calibra con agua destilada a 20ºC (índice de refracción = 1,3330). 

 

Nota: Toma de muestra. (A.O.A.C., 969.38 B, 1990).Las mieles que presentan cristalización 
de azúcares (granulación) deben homogeneizarse introduciendo el envase en un baño de agua 
a una temperatura no mayor de 60º. Agitar hasta disolución de los cristales, enfriar y tomar la 
porción para el análisis. Si no se observa granulación basta agitar con una varilla.  
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CENIZAS 

Se consideran como tal el residuo inorgánico que queda después de incinerar la materia 

orgánica, generalmente a 500-550ºC. Su composición rara vez corresponde a la de las 

materias minerales del producto debido a pérdidas por volatilización, descomposición e 

interacción entre constituyentes. 

El valor principal de la determinación de cenizas es que supone un método sencillo para 

determinar la calidad de ciertos alimentos, determinar su pureza y detectar adulterantes 

inorgánicos. 

 

Determinación de cenizas totales – Método directo (A.O.A.C., 923.03, 1990). 

Pesar la cantidad de alimento adecuado(5) en una cápsula de porcelana de unos 6 cm de 

diámetro, previamente tarada(6). Incinerar con mechero sobre tela de amianto hasta 

carbonización  y luego en mufla a 500º-550ºC  hasta obtener cenizas gris claro  o cuando se 

llega a peso constante. Enfriar en desecador y pesar tan pronto alcance la temperatura 

ambiente (aproximadamente 45 minutos). 

El resultado se expresa en % de muestra. 

Notas: 

1. Esta determinación debe realizarse por duplicado. 

2. Si las cenizas quedan con trazas de carbón, humedecerlas con un poco de agua, 

romper las partículas de carbón con una varilla de punta chata, enjuagarla y evaporar 

cuidadosamente a sequedad sobre un triángulo colocado sobre la tela metálica, antes 

de volver a calcinar. Repetir el tratamiento tantas veces como sea necesario. 

3. Los productos que contienen mucha agua se secan primero sobre una plancha eléctrica 

caliente, a baño María o en un baño de arena. 

4. Cuando se determinan cenizas en harina de trigo (para su tipificación), se calcina a 

900º ± 20ºC. Como en este producto la concentración de cloruros es baja, las pérdidas 

por volatilización no son significativas.  

(5) Galletitas Integrales: 3-5 g 

(6) Calcinar la cápsula vacía en mufla a 500º - 550ºC, enfriada en desecador y pesar hasta constancia de 
peso. 
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NITROGENO TOTAL Y PROTEINA BRUTA 

   En los análisis de rutina se suele determinar el contenido de nitrógeno total y expresar  el 

conjunto de sustancias nitrogenadas como "porcentaje de nitrógeno total" o como "porcentaje 

de proteínas". La estimación del contenido de proteínas de los alimentos a partir de la 

determinación del contenido de nitrógeno total no siempre es correcta. Pero en general, el 

contenido de compuestos nitrogenados no proteicos es pequeño comparado al de proteínas en 

la mayoría de los alimentos. 

 En el análisis de alimentos el método de Kjeldahl  es el que ha alcanzado la mayor 

importancia. Desde la primera publicación por Kjeldahl el método para determinar nitrógeno 

orgánico ha sufrido muchos cambios. 

Método de Kjeldahl-Arnold-Gunning (A.O.A.C., 928.08, 1990). 

Reactivos: 

- Na2SO4 p.a. 

- CuSO4 p.a. (puede usarse CuSO4 . 5 H2O) 

- H2SO4 concentrado 

- Solución concentrada de NaOH (40 o 45 %) 

- Solución saturada de ácido bórico 

- Solución HCl 0,1 N valorado 

- Indicador Combinado: 0,016% de rojo de metilo y 0.083% de verde de bromocresol em 

alcohol 

 
Etapa de digestión 

Pesar la cantidad de muestra adecuada (de acuerdo al contenido estimado de nitrógeno) (7) en 

un pequeño trozo de papel satinado. Envolverla y dejarla caer en un tubo de digestión de 

Kjeldahl. Agregar 6 g de Na2SO4, 0,3 g de CuSO4 (aprox. 0.8 g de CuSO4. 5 H2O) y 12 ml de 

H2SO4 concentrado. Seguir las instrucciones del equipo para la digestión de la muestra, 

utilizando las siguientes condiciones:  

1º paso: 125ºC – 15 minutos 

2º paso: 300ºC – 15 minutos 

3º Paso 400ºC – 90 minutos 
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(7) Leche en polvo: 0.3 g; Dulce de Leche: 1 g 
 
Etapa de destilación. 
 
Colocar 50 ml de solución saturada de ácido bórico en un erlemeyer de 500 ml y agregar unas 

gotitas de indicador combinado (aprox. 0,15 ml).   

Realizar la destilación de acuerdo a las indicaciones del equipo. 

 

El destilado se titula con HCl 0,1 N valorado.  

Expresar el resultado como % proteína según las siguientes expresiones: 

 

                     % N   =  ( V.N.f ) ácido . Peq N . 100                      y                 % proteína  =  % N . fP 

                                                     1000 .  mM 

Donde:              V: volumen                          N: normalidad                       f: factor de corrección  

                      PeqN: Peso equivalente de nitrógeno    fP: factor de conversión de nitrógeno a proteína 

                           mM: masa de muestra (g) 
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GRASA 

La grasa se determina normalmente o bien por extracción directa con un solvente, o luego 

de un tratamiento previo para separar lípidos emulsionados o combinados con otros 

componentes del alimento. 

La grasa libre se puede determinar por extracción del material seco y reducido a polvo con 

un solvente orgánico, generalmente éter etílico, hexano o cloruro de metileno en un aparato de 

extracción continua. En la práctica se utilizará el tipo Soxhlet en el que se realiza una 

extracción intermitente con un exceso de solvente recientemente condensado. 

En aquellos alimentos en los que los lípidos formen emulsiones muy estables, el contenido 

graso se determinará por el método de Gerber o el de Rose-Gottlieb. 

 

Método directo por extracción con solvente orgánico (grasa bruta) (AOAC, 960.39, 1990)
  

Reactivos:  

- Cloruro de metileno 

- Na2SO4 anhidro   

Pesar una cantidad adecuada de muestra en un cristalizador y secarla, preferiblemente en 

una estufa de vacío a 70ºC (o utilizar el residuo de la determinación del contenido de agua si 

se realizó por el método de secado en estufa). Transferir cuantitativamente el material 

deshidratado a un cartucho de celulosa. Pesar exactamente una cantidad adecuada de la 

muestra deshidratada(8) en un cartucho de celulosa. Cubrir con un poco de algodón y colocar 

en el cuerpo del extractor Soxhlet. 

En el balón de extracción colocar 2 o 3 piedras pómez chicas y cargar el cuerpo del 

extractor una vez y media con éter etílico anhidro (ver esquema adjunto). Extraer durante 4 

hs. como mínimo, calentando con una intensidad tal que se logre una velocidad de 

condensación de 5 ó 6 gotas por segundo. 

Una vez finalizada la extracción destilar la mayor parte del solvente a baño María, 

recuperándolo. Pasar luego el extracto a un Erlenmeyer chico tarado, con la ayuda de un poco 

de solvente. Evaporar a baño María y secar a 100ºC durante 30 min. Enfriar y pesar.  
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(8) Galletitas Integrales:  2 g. NO SERÁ NECESARIO SECAR ESTA MUESTRA (consultar con los docentes)  

El resultado se expresa como % en la muestra. 

Notas:  

1. En el caso de alimentos de difícil trasvasamiento cuantitativo, es conveniente secar la 

muestra en un cristalizador forrado con papel de aluminio. Una vez secada la muestra, 

se la encierra en el papel de aluminio y se trasvasa el paquete así obtenido al cartucho 

de celulosa. Es conveniente perforar el papel de aluminio con una varilla de manera tal 

que iniciada la extracción, haya en el cartucho de celulosa una circulación y drenaje 

continuo del solvente. 

 

 

 

           

            Extractor Soxhlet 
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Método de Rose-Gottlieb  (A.O.A.C., 989.05, 1990) 
 

La determinación de materia grasa se realizará en base a una modificación del método de 

Rose Gottlieb utilizado en leche. Por razones de organización en el laboratorio de T.P. esta 

determinación deberá realizarse A PRIMERA HORA (su realización exige una decantación 

 de 24 hs. Pero se disminuirá ese tiempo a 4 horas).  

En la práctica se va a pesar la muestra(11) en un papel satinado previamente tarado (lo más 

pequeño posible). Encerrarla parcialmente en el papel para que tome contacto con los 

reactivos, e introducirla hasta el fondo de una probeta de 50 ml con tapa. Agregar 5 ml de 

agua y agitar hasta que la muestra se disuelva (si es necesario, calentar en baño María a 60ºC). 

Enfriar y adicionar 1 ml de NH4OH conc. Agitar y agregar 5 ml de etanol. Agitar y 

agregar con pipeta aforada 10 ml de éter etílico. Agitar 30 segundos y agregar, también con 

pipeta aforada, 10 ml de éter de petróleo Volver a agitar y leer bien el volumen total de la 

mezcla. Dejar reposar 4 horas en la heladera (hay que evitar la evaporación de solventes; si 

esto ocurriera se notará una disminución en el volumen leído). Con pipeta aforada tomar 10 

ml de la fase superior etérea y evaporarlos en un pequeño cristalizador tarado. Deja enfriar en 

desecador, pesar y expresar % de grasas teniendo en cuenta la alícuota que se pipeteó.  
(11)  Dulce de Leche: 1 g 

         Leche en polvo: 0.5 g 

Reactivos 

- NH4OH concentrado 

- Etanol 

- Eter etílico 

- Eter de petróleo 

 

El método original (A.O.A.C., 989.05, 1990)  es el que se detalla a continuación. 

Pesar una cantidad adecuada de muestra en el Mojonnier previamente tarado. En el caso 

de muestras sólidas o semisólidas diluir con agua a 10 ml aproximadamente para disolver la 

muestra. Si es necesario, calentar en baño María a 60ºC 

Enfriar, adicionar 1,5 ml de NH4OH y agitar. Adicionar 3 gotas de fenolftaleína para 

facilitar la visualización de la interfase entre el éter y el agua durante la extracción. Adicionar 

10 ml de etanol, tapar y agitar durante 15 segundos.  
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Para la primera extracción agregar 25 ml de éter etílico, tapar el recipiente y agitar 

vigorosamente durante 1 minuto destapando para liberar la presión si fuera necesario. Agregar 

25 ml de éter de petróleo, tapar y repetir la agitación 1 minuto. Centrifugar a 600 rpm. 

Trasvasar la solución etérea, cuidando de no volcar parte de la fase acuosa, a un Erlenmeyer 

esmerilado  de 250 ml previamente pesado.         

Para la segunda extracción adicionar 5 ml de etanol, tapar y agitar 15 segundos. Agregar 

15 ml de éter etílico y agitar 1 minuto. Agregar 15 ml de éter de petróleo y agitar 1 minuto 

nuevamente. Centrifugar a 600 rpm y volcar la solución etérea al Erlenmeyer junto con el 

primer extracto. 

Repetir una tercera extracción omitiendo el agregado de etanol. Evaporar el solvente en 

evaporador rotatorio. Colocar luego en estufa a 100ºC durante 30 minutos. Dejar enfriar en 

desecador y pesar.  

 

 

 

 

 

 

 

Tubo de extracción Mojonnier 
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FIBRA DIETARIA 
 

Introducción: 
 

La fibra dietaria se define como el conjunto de todos los polisacáridos no digeribles 

por las enzimas digestivas humanas y la lignina. La mayor parte de los componentes de la 

fibra dietaria de los alimentos están en o asociados a la pared celular vegetal. A ellos se 

suman otras sustancias, componentes naturales o agregados, de los alimentos. Los principales 

componentes de la fibra son celulosa, hemicelulosa, pectinas y lignina. 

La diversidad de estos componentes dificulta la valoración de la “fibra dietaria 

fisiológica”, a la que se intenta acercar por diferentes vías. Sin embargo para el rotulado de 

alimentos se requiere de métodos rápidos y confiables para la determinación cuantitativa de la 

fibra total.  

 

Método de Fibra Insoluble en Detergente Neutro (NDF) (A.O.A.C., 50(1): 50-55 (1967)) 

 

Reactivos: 

- Antiespumante 

- Sulfito de sodio anhidro 

- Solución de detergente neutro (dodecil sulfato de sodio, ácido etilendiamitetracético 

(EDTA), trietilenglicol, buffer de pH 6,9-7,1) 

- Acetona 

-  α- amilasa estable al calor 

-  Agua destilada en ebullición 

 
 Pesar exactamente 0,5-1,0 g de muestra perfectamente molida y transferirla a un 

Erlenmeyer de 250 ml esmerilado. Agregar en el siguiente orden, 100 ml de solución de 

detergente neutro, 0,2 ml de amilasa, 10 gotas de antiespumante y 0,5 g de sulfito de sodio. 

Conectar al condensador y calentar de manera tal que entre en ebullición en 5-10 min.. 

Cuando la solución entró en ebullición, reducir el calentamiento para evitar la formación de 

espuma. Hervir exactamente 60 min. (contar el tiempo a partir del momento en que comenzó 

la ebullición), agitando periódicamente para suspender los sólidos adheridos a las paredes. 
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Filtrar inmediatamente a través de un crisol de vidrio de poro grueso previamente tarado, 

aplicando vacío en forma suave. Lavar el Erlenmeyer con un mínimo de agua caliente (80-90 

ºC), volcar en el crisol y succionar hasta casi sequedad. Repetir el lavado con agua caliente 

dos veces más. Luego lavar dos veces con acetona (aproximadamente 5 ml por vez) y 

succionar hasta sequedad. Secar el crisol en estufa a 100 ºC durante 8 horas o toda la noche.  

Calcinar durante 3 horas a 500-550 ºC, enfriar en desecador y pesar. La diferencia de peso 

obtenida se refiere a porcentaje de muestra y se consigna como fibra insoluble en detergente 

neutro. 

 
 
Notas:  
 

1. No se realizará en la práctica el agregado de amilasa debido a que la cátedra no 

dispone de esta enzima termoresistente. 

2. Debido a inconvenientes de orden práctico, en el laboratorio no se realizará la etapa de 

calcinación. El resultado se informará como el peso obtenido, referido a 100, luego del 

secado a 100 ºC. 

3. Para reutilizarlos, los crisoles se deben dejar en solución sulfonítrica (1:1), 

preferentemente durante 1 noche;  luego enjuagar abundantemente con agua destilada 

y, posteriormente, secar a 100º.  

 

Área Química y Microbiología de Alimentos – Departamento Química Orgánica 31
Facultad de Ciencias Exactas y Naturales – Universidad de Buenos Aires 
 
 



  

 

 
AZÚCARES 

 
 Los azúcares son nutrientes proveedores de energía y junto a otros hidratos de 

carbono superiores constituyen, en general, más del 50 % de la dieta humana. Los principales 

son: sacarosa (obtenida por ej. de caña de azúcar o remolacha azucarera); glucosa 

(proveniente de hidrólisis de almidones, principalmente de sacarosa); y otros como fructosa, 

lactosa, maltosa, etc. Aunque los azucares pueden determinarse por métodos químicos 

(métodos de reducción del cobre –A.O.A.C., 920.183, 1990, iodometria de aldosas), estos en 

su mayoría carecen de especificidad y no pueden distinguir la glucosa de otros 

monosacáridos. La cromatografía liquida de alta resolución (HPLC), con detector de índice de 

refracción, es un método de elección para el análisis cuali y cuantitativo de hidratos de 

carbono. 

 

Existen además métodos enzimáticos, sensibles y específicos, para cuantificar 

azucares. Se encuentran disponibles comercialmente una serie de paquetes de reactivos 

especialmente preparados en composición y concentración adecuadas para ser empleados en 

al análisis de determinados componentes de alimentos. Estos conjuntos de reactivos (o "kits") 

son ampliamente empleados en el área de análisis clínicos y de aguas, y se introdujeron con 

éxito en los laboratorios de análisis de alimentos. 

 
 
Determinación de glucosa 

 

Método de la glucosa oxidasa-peroxidasa (Trinder, 1972) 

 
La determinación de la glucosa se realizará mediante un método enzimático 

colorimétrico.  
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Fundamento: se basa en la oxidación de glucosa a ácido glucónico por acción de la 

enzima glucosa oxidasa (GOD) (E.C.1.1.3.4) 1 con formación de H2O2. El peróxido de 

hidrógeno formado, en presencia de la enzima peroxidasa (POD) (EC .11.1.7)1, produce una 

oxidación en la que se une el fenol con la 4-aminofenazona (4-AF) para dar una quinonaimina 

coloreada. La intensidad del color, medido por la absorbancia, es proporcional a la 

concentración de glucosa presente en la muestra.  

 
        GOD 

C6H12O6 + O2                          C6H10O6  + H2O2
2  

                               POD 
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2 H2O2+ 4-AF + fenol                quinona coloreada+ 4 H2O  

 
Materiales:  

 
1 matraz de 100 ml  

1 vaso de 50 ml. 

1 embudo, papel de filtro. 

Tubos de ensayo corto 

Micropipeta automática (50 μl) 

Espectrofotómetro UV-visible con cubetas de 1 cm de paso de luz. 

 

Reactivos: 

agua destilada 

solución de Carrez I: disolver 15 g de K4Fe(CN)6.3H2O en agua y llevar a 100 ml. 

solución de Carrez II disolver 30 g de Zn(CH3.COO)2.2H2O y llevar a 100 ml 

Kit enzimático para medición de glucosa 

 

Preparación de la muestra: Pesar y diluir convenientemente la muestra tal para que 

la concentración de glucosa sea alrededor de 100 - 200 mg%,(considere que la muestra 

contiene aproximadamente 30%). Pesar a la décima de mg y trasvasar cuantitativamente a un 

                                                 
1Las enzimas se nombran según un código de cuatro números (EC.a.b.c.d) que hacen referencia al tipo de 
reacción que catalizan, al grupo catalítico y al sustrato sobre el que actúan  
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matraz aforado de 100 ml mediante lavados con agua destilada. Disolver mezclando y sin 

calentar. Añadir 0,05 ml de la solución de Carrez I (con pipeta automática) y mezclar, luego 

agregar 0,05 ml de solución de Carrez II, mezclar bien y llevar a volumen (pueden agregarse 

unas gotas de etanol para prevenir la formación de espuma). Filtrar a través de papel de filtro, 

desechando los primeros 10 ml. Mantener la solución filtrada a 20ºC. Si la solución está 

perfectamente límpida, no filtrar. En caso de duda, consultar a un docente. 

 

Procedimiento: 

1. Colocar 50 μl de muestra en un tubo de ensayo 

2. Agregar 5 ml del reactivo de trabajo preparado. 

3. Incubar en baño de agua a 37ºC durante 10 minutos. 

4. Realizar el mismo procedimiento con una solución standard de glucosa 0.1% 

y un blanco con agua. 

5. Medir la absorbancia de las muestras a 505 nm en cubetas de vidrio o plástico. 

 

Cálculos: 

 

                              Abs muestra x Conc. Standard (g/100 ml) 

                               % glucosa = ---------------------------------------------------- x 100 

                              Abs standard x Conc. Muestra (g/100 ml) 

 

Rango del método: 50-500 mg/dl. 
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ALTERACION Y ADULTERACION 
 

Hidroximetilfurfural (HMF) en miel 

El 5-hidroximetil-2-furaldehído o hidroximetilfurfural (HMF) es un producto generado 

por la deshidratación -catalizada por ácidos- de azúcares y/o por reacción de Maillard a partir 

de azúcares reductores. 

 

 
 

La miel recién extraída contiene muy poca cantidad de HMF, sin embargo su 

contenido aumenta durante su procesamiento y posterior almacenamiento. Este producto suele 

ser sometido a tratamiento térmico con el fin de reducir la viscosidad y prevenir la 

cristalización y/o la fermentación. Con respecto al almacenamiento, si la miel se mantiene por 

largos períodos a temperaturas promedio entre 12 y 15ºC, la formación del HMF será mínima, 

pero a temperaturas superiores se verá favorecida, debido principalmente al valor de acidez 

propio de la miel.  

Por otra parte, la miel, compuesta principalmente por azúcares, ha sido 

tradicionalmente objeto de adulteraciones con jarabes. Éstos se obtienen de manera muy 

económica a partir de la hidrólisis ácida del almidón. Durante este tratamiento se forma HMF 

en cantidades importantes, con lo cual, la presencia de altos niveles de este compuesto en miel 

sugieren la posibilidad de que el alimento haya sido adulterado con este tipo de productos.  

Por lo anteriormente expuesto, el contenido de HMF constituye un parámetro de 

genuinidad de importancia en miel. El Código Alimentario Argentino (C.A.A.) fija una 

cantidad máxima permitida de H.M.F. en miel.  
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Determinación de hidroximetilfurfural por H.P.L.C.  
 

Principio: El hidroximetilfurfural será determinado en una solución acuosa de miel, 

clara y filtrada, utilizando cromatografía líquida de alta performance en fase reversa, equipada 

con un detector UV-visible. Se cuantificará utilizando una curva de calibración construida a 

partir de las señales de estándares conocidos.  

Reactivos 

a. Agua bidestilada o Millipore necesaria para preparar todas las soluciones a utilizar. 

b. Fase móvil: agua-metanol (70:30), ambos calidad HPLC. 

c. Solución acuosa estándar de HMF (aproximadamente 400 mg/L). 

d. Solución de Carrez I: disolver 15 g de K4Fe(CN)6.3H2O en agua y llevar a 100 ml. 

e. Solución de Carrez II: disolver 30 g de Zn(CH3.COO)2.2H2O y llevar a 100 ml. 

 

Equipamiento  

Equipo para HPLC marca Spectra System P2000, Thermo Separation Products, 

equipado con una válvula inyectora Reodyne provista de un loop de inyección de 10 μl, 

detector UV-visible Spectra 100, Thermo Separation Products, y un integrador Data Jet 

Integrator, Thermo Separation Products. La columna a utilizar será Phenomenex Sphereclone 

s u ODS (2); 250 mm x 4,6 mm id x 5 μm. La detección se realizará a λ = 272 nm 

 

Procedimiento 

Curva de calibración: 

      Preparar, a partir de la solución madre entregada por el docente, soluciones 

estándar de HMF de concentraciones 1, 2, 5 y 10 mg/L (consultar).  

Inyectar por triplicado 20 μl de cada una de las soluciones estándar de HMF. Las 

corridas se realizarán en modo isocrático, a temperatura ambiente, con un flujo de 1 ml/min. 

A partir de los resultados obtenidos, grafique la curva de calibración correspondiente (Área 

vs. concentración estándar de HMF). 
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Muestra: 

Pesar exactamente 5 g de miel en un vaso de precipitados de 50 ml. Disolver la 

muestra en aproximadamente 25 ml de agua (bidestilada o millipore) y transferir 

cuantitativamente a un matraz de 50 ml. Agregar 0,5 ml de la solución de Carrez I y mezclar. 

Agregar 0,5 ml de solución de Carrez II, mezclar y llevar a volumen con agua (pueden 

agregarse unas gotas de etanol para prevenir la formación de espuma). Filtrar en papel, 

descartando los primeros 10 ml del filtrado. Posteriormente, filtrar a través de un filtro de 

membrana de 0.45 μm. 

 

Inyectar la muestra por duplicado. A partir de las áreas obtenidas y utilizando la 

curva de calibración, calcule el valor, en mg/kg, del contenido de HMF del producto 

analizado.  
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ALTERACIONES DE LÍPIDOS  
 

Índice de ácidos grasos libres (IUPAC, II.D.1, modificado) 

Los aceites y grasas, debido a la acción de las lipasas, contienen ácidos grasos libres en 

mayor o menor cantidad según sean las condiciones de manufactura y tiempo de 

almacenamiento del producto. El Código Alimentario Argentino menciona el máximo valor de 

acidez libre permitido en aceites comestibles (Art. 525). 

Se expresa en mg de KOH requeridos para neutralizar los ácidos grasos libres presentes en 1 

g de grasa. 

 

Reactivos: 

- Sol. de etanol: éter etílico (1:1 v/v) neutralizada = 60 ml. 

- NaOH 0.05 N valorado. 

- Sol. de fenolftaleína al 1 % 

 

Pesar exactamente 1-2 g de muestra en un Erlenmeyer tarado de 125 ml, y disolverla en 60 

ml de la mezcla de solventes previamente neutralizada a la fenloftaleína con NaOH diluído. 

Agitar y titular con NaOH 0.05 N valorado, utilizando una pipeta de 2 o 5 ml graduadas al 0.1 ml 

(No introducir la pipeta mojada en el frasco del NaOH 0.05 N, sino sacar 10 ml en un vasito y 

pipetear de allí). 

Calcular e informar la acidez libre en mg de KOH por g de aceite y en g de ácido oleico por 

100 g de aceite, que es otra forma común de expresarla. (PM ácido oleico = 282.4). 

Nota: Punto final: que la coloración rosa del indicador permanezca 15-30 seg. 

Cálculo de resultados: 

 

IA (mg KOH / 1 g grasa) = (V x N x f)NAOH MKOH / mM 

 

IA (g ácido oleico / 100 g aceite) = (V x N x f)NAOH MACIDO OLEICO x 100  / (1000 x mM) 
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Donde:        IA: índice de acidez                          VNaOH: ml de NaOH gastados en la titulación 

                    NNaOH: normalidad del NaOH          fNaOH: factor del NaOH 

                    mM: masa de muestra (g)  

 
Indice de peróxido  (A.O.A.C., 965.33, 1990; A.O.C.S., Cd 8-53, 1963) 
 

Las grasas y aceites, por acción de diversos factores físicos o biológicos (disponibilidad de 

oxígeno, presencia de ciertas enzimas y metales, acción de la luz, el calor y la humedad, etc.) 

sufren procesos de rancidez oxidativa. 

Este método determina todas las sustancias que bajo las condiciones del test, oxidan al 

ioduro de potasio, y las expresa en términos de miliequivalentes de peróxido por 1000 g de 

muestra. Se asume generalmente que todas las sustancias son peróxidos u otros productos 

similares de la oxidación de grasa. Es aplicable a todas las grasas y aceites típicos, incluídas 

las margarinas. El método es altamente empírico y cualquier cambio en el procedimiento 

puede provocar variación de los resultados. 

 
Reactivos: 
 
- Mezcla ácido acético-cloroformo (3:2) 

- Solución saturada de KI (se prepara en el momento) 

- Solución de Na2S2O3  0,1 N (valorada). 

- Solución de Na2S2O3  0,01 N (valorada). 

- Solución de almidón 1%. 

Pesar 5,00 ± 0,05 g de muestra en un Erlenmeyer de 250 ml de capacidad, con tapa 

esmerilada. Agregar 30 ml de la mezcla de solventes. Agitar hasta disolución  total de la muestra. 

Agregar 0,5 ml de la solución saturada de KI, usando pipeta (preferiblemente de tipo Mohr). 

Dejar la solución exactamente 1 min., con ocasional agitación, y agregar después 30 ml de agua 

destilada. 

Titular con solución de Na2S2O3 0,1 N, agregándole gradualmente y con agitación constante 

y vigorosa. Continuar la titulación hasta que el color amarillo haya casi desaparecido. Agregar 

aproximadamente 0,5 ml de solución indicadora de almidón. Continuar la titulación agitando 

vigorosamente el Erlenmeyer cerca del punto final, para liberar todo el I2 de la capa 
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clorofórmica. Agregar la solución de Na2S2O3 gota a gota hasta desaparición del color azul. Si el 

gasto de Na2S2O3 0,1 N es muy pequeño (< 0,5 ml), repetir la determinación y titular con 

solución de Na2S2O3 0,01 N. Conducir paralelamente un blanco (el volumen gastado debe ser < 

0,1 ml de Na2S2O3 0,1 N). 

 

Cálculo de resultados:  

 
IPO (meq. de peróxido / 1000  muestra  =  (M – B) x N x f x 1000 / mM 

 
 
Donde: 
 
M =  ml de Na2S2O3 gastados en la titulación de la muestra. 

B = ml de Na2S2O3 gastados en la titulación del blanco. 

N = normalidad de la solución de Na2S2O3. 

f = factor de la solución de Na2S2O3 

mM = masa de muestra (g) 
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PROPIEDADES FUNCIONALES DEL ALMIDÓN 

 

Introducción: 
 
 El almidón es el hidrocoloide más ampliamente usado en la tecnología de alimentos. Esto 

es debido a su gran versatilidad funcional, ya sea en sus formas natural o modificada, y además 

por su costo relativamente bajo.  

 Los cambios de viscosidad que ocurren cuando el almidón se calienta en medio acuoso, 

así como la capacidad de gelificar y la estabilidad de las pastas y geles formados son de 

fundamental importancia en tecnología de alimentos. 

 Como resultado de su estructura y composición 

particulares, cada almidón tiene un comportamiento distinto en cuanto a la viscosidad de sus 

pastas, al tipo de gel formado y a su tendencia a la gelificación y a la retrogradación. De esta 

manera, eligiendo el almidón correcto se pueden controlar las características de un producto. 

Finalidad del análisis: Observar las propiedades funcionales de almidones de distintas fuentes, 

analizando las diferencias. 

 
Determinación de propiedades funcionales del almidón.  
 
Determinación de la concentración aproximada necesaria para gelificar. 
 
 Preparar 40 ml de solución al 10% de almidón en agua destilada. A partir de esta 

solución preparar soluciones de concentración 8%; 6%, 4% y 2 % de almidón. 

 Transferir 10 ml de solución 10% a un tubo de ensayos grande y colocar en un baño de 

agua a ebullición. Agitar con varilla constantemente hasta ebullición. Continuar el calentamiento 

con agitación durante 5 minutos. Enfriar en baño de agua fría.  

 Repetir este procedimiento para las restantes diluciones. 

 Informar la concentración mínima necesaria para gelificar. 

 
 
Tendencia a la retrogradación 
 
 En un tubo de centrífuga, suspender 4 g de almidón en 40 ml de agua destilada. Colocar 

el tubo con la suspensión en baño de agua en ebullición. Agitar constantemente hasta ebullición 

para evitar la formación de grumos. Continuar el calentamiento con agitación por 5 minutos. 
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Enfriar en agua fría y observar las características del gel formado (por ejemplo transparente, 

opaco, gomoso, elástico, etc.). 

 La tendencia a la retrogradación se estima a partir del volumen de agua separado luego 

de su almacenamiento a 4°C durante un tiempo estipulado. Colocar a 4°C durante 24h como 

mínimo. Centrifugar durante 20 minutos y luego extraer por succión (usar pipeta Pasteur) el agua 

separada. Informar el volumen de líquido separado. 

 

   Informar las características del gel formado y el volumen desplazado por retrogradación 

para cada almidón estudiado.  

 

 Confeccionar una tabla, tal como se muestra a continuación, para  presentar los datos 

correspondientes a tres almidones diferentes. Comparar sus propiedades y comentar las 

posibilidades de emplear uno u otro para diferentes tipos de productos alimenticios. 

 

Tipo de almidón Características del gel Tendencia a retrogradar 
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PROPIEDADES EMULSIONANTES DE LAS PROTEINAS 
 

Una emulsión es una dispersión de dos líquidos inmiscibles. Uno de ellos formando una 

fase dispersa en forma de gotas o glóbulos en otra fase continua. Es un sistema 

termodinámicamente inestable debido al aumento del área interfacial, lo que produce un 

aumento de la energía libre del sistema. 

Las dos fases líquidas inmiscibles en los alimentos son la acuosa y la lipídica. En la 

mayoría de los alimentos la fase lipídica es la dispersa. 

La inversión de fases ocurre cuando una emulsión aceite/agua se transforma en una 

agua/aceite, o a la inversa. Esto sucede generalmente en emulsiones en las que la relación fase 

dispersa/fase continua es elevada o cuando la emulsión es sometida a un trabajo mecánico 

intenso. 

Las proteínas, debido a su naturaleza anfifílica, tienen acción tensioactiva, y por su 

tendencia a desnaturalizarse y a agregarse en interfases, forman películas de rigidez y 

elasticidad variables, motivos por los cuales son buenos agentes emulsificantes y 

estabilizantes de emulsiones. Para evaluar las propiedades emulsionantes de las proteínas se 

utilizan métodos estandarizados, debido a la diversidad de factores que afectan tanto la 

formación como la estabilidad de las emulsiones. 

La capacidad emulsionante es la cantidad de aceite que puede emulsionar una solución de 

proteína a una determinada concentración.     

Parte experimental 

El método consiste en adicionar aceite a una dispersión de una proteína con agitación 

continua hasta que se produce la inversión de fases.  

Reactivos: 

- proteína de suero lácteo 

- sudán 

Se utiliza una licuadora en la que se agregan 100 ml de agua, 300 mg de proteína y se pesa 

el vaso con el contenido. Se lleva a velocidad máxima de licuado y se agrega aceite (al que se 

le adiciona previamente un colorante liposoluble) a un caudal constante de aproximadamente 
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0,3 gotas / segundo. En la práctica, la determinación del punto de inversión se realizará 

visualmente. Se detiene el agregado de aceite y se pesa el vaso nuevamente. 

La cantidad de aceite emulsionado se determina por diferencia entre los pesos del vaso 

antes y después del agregado de aceite. La capacidad emulsionante se expresa en g aceite por 

g proteína(13). 

 

 

 
(13) Consultar con el personal docente el grado de pureza de la proteína.  
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