INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA

INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA ‘

Guia de Trabajos Prdcticos
Airo 2018

Profesora Responsable: Dra. A. B. Camargo
Docentes Auxiliares: Ing. Agr. M. S. Ferrer
Dra. R. E. Gonzdlez

&3 UNCUYO

137 UNIVERSIDAD
N NACONAL DE CUYO




INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA

Normas de Trabajo y Seguridad en el Laboratorio

Las prdcticas que se realizardn durante el cursado de la asignatura
presentan ciertos riesgos propios de la actividad en el laboratorio, por ello a
continuacién se detallan medidas generales destinadas a proteger la salud y evitar

accidentes y contaminaciones dentro del lugar de trabajo.

Medidas Generales

1. La asistencia a las clases de trabajos prdcticos de laboratorio es obligatoria
para todos los alumnos. La entrada al laboratorio tiene una tolerancia de 10
minutos.

2. Los alumnos deberdn presentarse con el material que se les solicite y con el
trabajo prdctico correspondiente leido.

3. El alumno encontrard el lugar de trabajo limpio y ordenado. Ademds, se
asegurard que dispone de todo el material indicado y que dicho material se
encuentra en perfectas condiciones.

4. Desde el inicio hasta el final del trabajo prdctico, el alumno se responsabilizard
de mantener las condiciones del lugar de trabajo, asi como del material.

5.Estd absolutamente prohibido trabajar en el laboratorio sin guantes,
guardapolvo ni gafas de seguridad. La no concurrencia con estos elementos de
seguridad al laboratorio equivaldrd a la inasistencia al trabajo prdactico
correspondiente.

6. Es necesario recogerse el pelo largo, llevar las ufias cortas y no usar anillos en
las manos. Deberd utilizarse un calzado cerrado, sin tacos altos.

7.En el laboratorio estd totalmente prohibido comer, beber o fumar.

8. El alumno se informard de donde estdn los elementos de seguridad del
laboratorio (matafuegos, salidas de emergencia, lavaojos, alarmas, etc.).

9. No se permitird pipetear con la boca.

10. Estd prohibido sacar material o productos fuera del laboratorio.
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Trabajo Practico N° 1

TIPOS DE ALIMENTOS

UNIDAD 1: Tipos de alimentos: Alimento Genuino, Alterado, Contaminado vy

Falsificado. Alimento Dietético, Transgénico, Nutracéutico.

1. Consultando los links que se detallan a continuacién busque ejemplos, y complete

la tabla:
* Cddigo Alimentario Argentino:

http://www.anmat.gov.ar/alimentos /normativas alimentos caa.asp

* Codex Alimentarius:

http://www.codexalimentarius.org /about-codex/es/

TIPO DE ALIMENTO EJEMPLOS

Genuino

Alterado

Contaminado

Falsificado

Dietético

Transgénico

Nutracéutico



http://www.anmat.gov.ar/alimentos/normativas_alimentos_caa.asp
http://www.codexalimentarius.org/about-codex/es/
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Trabajo Practico N° 2

ROTULACION DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD 2: Rotulacién de los alimentos.

2. Elija 5 envases que contienen diferentes alimentos. De acuerdo a la legislacién

argentina (CAA) revise los siguientes items y complete la tabla:
a. Capitulo del CAA en el que se encuentra reglamentado

b. Tipo de alimento

c. Articulo del CAA

d. Caracteristicas de rotulacién y envase

e. Denominacién del producto

Para dar respuesta a lo anterior ingresar y navegar en el siguiente link:

http://www.anmat.gov.ar/alimentos/normativas_alimentos_caa.asp



INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA

Alimento

Capitulo CAA

Tipo de alimento

Rotulacion y envase

Denominacion del producto
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Trabajo Practico N° 3

COMPOSICION NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS |

UNIDAD 4: Composicidn nutricional de los alimentos. Determinacién de humedad
en alimentos

Objetivo e importancia:

Es una de las valoraciones mds frecuentes e importantes ya que el contenido de
agua en los alimentos se encuentra directamente relacionado con su conservacion,
adulteraciones y alteraciones que los mismos pueden sufrir. Su valor se emplea
para calcular el contenido de otros componentes de los alimentos en funcién a una
base uniforme, es decir, en base de peso seco. La materia seca es el residuo que
queda después de la determinacion de humedad, cominmente denominado como

sélidos totales.

El contenido de agua o humedad estd representado por la pérdida de peso que
experimenta la muestra al ser sometida a la temperatura de ebullicién del agua
hasta constancia de peso. Algunos alimentos no presentan dificultad alguna para
su determinacién al someterse a temperaturas de 100-105 °C durante un tiempo
prolongado si sufrir alteraciones significativas, mientras que otros sufren reacciones
de oxidacién, pérdida de sustancias voldtiles, etc. En algunos alimentos, las
caracteristicas de su composicidon tornan dificultosa la pérdida de agua y debe
recurrirse a la determinacién de alguna propiedad relacionada al contenido de
agua, como por ejemplo la densidad, el indice de refraccién, etc. De acuerdo e
esto podemos entonces encontrar métodos directos e indirectos para la valoracién

de la humedad.
Determinacion de humedad en estufa u horno convencional en harinas

La humedad de las harinas generalmente varia entre un 12 y 15%, dependiendo

del acondicionamiento del trigo o de las condiciones climdticas.
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El C.A.A. establece los siguientes valores mdximos de acuerdo a la tipificacién de
las mismas:

*Harinas 0000: mdx. 15%

*Harinas 000: mdx. 15%

* Harinas 00: max. 14,7%

*Harinas 0: méax. 14,7%

*Harina V2 0: méx. 14,5%

* Harinillas: max. 14,5%

PROCEDIMIENTO:

1. Secar en estufa un cristalizador, llevar a desecador y una vez frio pesar al
miligramo.

2. Pesar en el cristalizador 10 g de harina

3. Llevar a estufa convencional a 130 °C durante 1 hora.

4. Retirar, enfriar en desecador y pesar al miligramo.

Cdlculos:

muestra fresca — muestra seca
H(%) = x 100
muestra fresca

Tara cristalizador:
Peso muestra humeda:

Peso muestra seca:

H (%)=

INTERPRETACION DE LOS RESULTADQOS:
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Determinacion de humedad mediante refractometria en miel

La miel presenta la particularidad de perder su humedad muy lentamente, razén
por la cual se utilizan métodos indirectos para su determinacién. El indice de
refraccion se relaciona con la humedad y una vez obtenido se transforma en % de

agua mediante la tabla de Chataway.

El C. A.A. establece como limite mdximo de humedad en mieles el 18%. Valores

superiores indicarian alteracién o adulteracién del producto.

PROCEDIMIENTO:

1. Para efectuar esta determinacién la muestra debe estar liquida.

2. Verificar la calibracién del refractémetro el cual debe acusar O en la lectura.
3. Colocar unas gotas de muestra sobre los prismas del refractémetro.

4. Realizar la lectura.

5. Transformar la lectura obtenida como indice de refraccién en % de humedad
utilizando la tabla de Chataway.

Nota: si la determinacién no se realiza a 20 °C se deberd corregir el valor,
sumando o restando 0,00023 por cada grado en menos o en mds de diferencia.
Cdlculos:

indice de refraccién:

Valor de tabla:
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Tabla de conversién Grados °Brix a Indice de Refracciéon

Las siguientes tablas muestran la conversién
entre indice de refracdén y densidad a Brix a 20°C
Retfractive index (1) Density (2)
Brix% nD20 Brix% d20
0 0 1.00000
) 1.34026 5 ! 00965
10 | 1.34782 10 | 103998 |
15 | 1.35568 15 | 1.06704 |
20 1.36384 20 1.08287
25| 137233 25| 1.10551 |
30| 138115 30 | 111898 |
35 1.39032 35 1.15331 |
40 1.39986 40 | 1.17853 |
45 1.40987 45 1.20467
50 1.42009 50 1.23174 |
55 1.430R0 55 1.25976 |
60 1.44193 60 | 1.28873 |
65 1.45348 65 | 1.31866 |
70 1.46546 70 | 134956 |
75 1.47787 75 . 138141 |
80 1.49071 80 41421
85 1.50398 85 144794
90 90 | 1.48259 |
95 95 151814
[1) According to 16th {2) According to 109
Session of ICUMSA 1974  of N8BS Circular 4460
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Tabla de conversion de Chataway

Indice de % Indice de % Indice de % de
Roﬂ'ae%iénazo de Humedad Rofrae::ciénazo de Humedad Refraeﬂonc' 220 Humedad

1.5044 13.0 1.4935 172 1.4830 214
15038 132 1.4930 174 14825 216
1.5033 134 1.4925 176 14820 218
1.5028 136 1.4920 178 14815 20
1.5023 138 14915 18.0 14810 22
15018 140 14910 182 14805 24
15012 142 1.4905 184 1.4800 26
1.5007 144 1.4900 186 14795 28
1.5002 146 1.4895 18.8 14790 230
14997 148 1.4890 19.0 14785 232
14992 15.0 1.4885 19.2 14780 234
14987 152 1.4880 194 14775 236
14982 154 1.4875 196 14770 238
14976 156 1.4870 198 14765 240
1.4971 158 1.4865 200 14760 242
1.4966 16.0 1.4860 202 14755 244
1.4961 16.2 14855 204 14750 246
1.4956 164 1.4850 206 14745 248
14951 166 1.4845 208 14740 250
14946 16.8 1.4840 210 - -
1.4940 170 1.4835 212 - -
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Trabajo Practico N° 4

COMPOSICION NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS I

Unidad 5: Composicién nutricional de los alimentos. Esquema Weende
de andlisis de los alimentos.

Determinacion de proteinas totales en leche mediante el método de Biuret

Objetivo e importancia:

La caseina es una proteina conjugada de la leche que se encuentra en forma de
sal cdlcica (caseinato cdlcico). Representa cerca del 77% al 82% de las proteinas
presentes en la leche y el 2,7% en composicién de la leche liquida.

Reaccion de Biuret

Los enlaces peptidicos de las proteinas reaccionan con el ién ciprico, en medio
alcalino, para dar un complejo color violeta con mdximo de absorcidén a 540 nm,

cuya intensidad es proporcional a la concentraciéon de proteinas totales en la

muestra.
i
:0—H
(N e b T
(—CH-C—N— + cu? — e
h (Blue) e
\N 1= i - :N<
/ :EI;_H
H
(Violet)

Figura 1. Reacciéon de Biuret

La reaccion se lleva a cabo en presencia de péptidos y proteinas, pero no de
aminodcidos, ya que se debe a la presencia del enlace peptidico (- CO- NH -) que
se destruye al liberarse los aminodcidos.
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PROCEDIMIENTO

Proteinas totales y albumina

1. Colocar en una gradilla los tubos necesarios para la preparaciéon del blanco de
reacciéon y las muestras de leche.

2. En un vaso de precipitados disolver 6 g de leche en polvo descremada con 50
mL de agua destilada. Ahadir el agua poco a poco para evitar que se formen
grumos que podrian dificultar la obtencidon de una solucién homogénea. No
calentar la leche para disolverla.

3. Preparar las diluciones de la muestra de leche de acuerdo con la siguiente tabla:

Leche dilvida A B C

Volumen de leche (UL)

Volumen de agua destilada (JL)

Volumen total

4. En cada tubo agregar los reactivos de acuerdo a la siguiente tabla para

Proteinas Totales:

En los tubos marcados B (blanco), S (estdndar) y M (muestra)
B S M
Agua destilada 50 pL - -
Estdndar - 50 pL -
Muestra - - 50 pL
Reactivo A 3,5mL 3,5mL 3,5mL

Reactivo A: complejo EDTA/Cu 13 mmol L' en hidréxido de sodio 875 mmol I-1 y
alquil aril poliéter (AAP).

Estandar (suero patrén): solucién de albimina y globulinas de origen bobino, con
titulo conocido de proteinas y albdmina.

5. Mezclar con varilla.

6. Incubar 15 min a 37 °C.
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7. Leer absorbancia a 540 nm.

8. En cada tubo agregar los reactivos de acuerdo a la siguiente tabla para

Albumina:
En los tubos marcados B (blanco), S (estdndar) y M (muestra)
B S M
Estandar - 10 pL -
Muestra - - 10 uL
Reactivo B 3,5mL 3,5mL 3,5mL

Reactivo B: solucién de 3,3’,5,5’-tetrabromo cresolsufon ftaleina (en polioxietilén
lauril éter)

Estandar (suero patrén): solucién de albdmina y globulinas de origen bobino, con
titulo conocido de proteinas y albimina.

9. Mezclar con varilla.

10. Incubar a 15 y 28°C durante 10 min.

11. Leer absorbancia a 625 nm.

Resultados:
Proteinas totales (g.dL')
Proteinas totales (g.dL™Y) = A, x f

_ P.T(g.dL™)
- o

Siendo: An: absorbancia de la muestra; As: absorbancia del estdndar; PT:

concentracién de proteinas totales del reactivo estandar (g.dL™")
AlbUmina (g.dL")

Albumina (g.dL™Y) = A, x f
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_ Alb.(g. dL_l)
= A
Siendo: An: absorbancia de la muestra; As: absorbancia del estdndar de albuming;

Alb.: concentracién de albimina del reactivo estdndar (g.dL")

Teniendo en cuenta los volimenes de muestra usados en cada caso y teniendo en
cuenta la dilucién realizada, calculé la concentracién de proteinas en la muestra

analizada. Expresar el resultado en gramos de proteina por 100 ml de leche.
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Trabajo Practico N° 5
GRASAS Y ACEITES

UNIDAD 6: Grasas y aceites comestibles
Determinacién de indice de peréxido
Objetivo e importancia:

El indice de peréxido (IP) se define como el nimero de miliequivalentes de oxigeno
por kilogramo de muestra. Es un indicador del grado de rancidez oxidativa de los
aceites vegetales, siendo uno de los pardmetros mds utilizados para conocer el
valor nutritivo o calidad de un aceite. Su determinacién da informacién acerca de
la calidad de la materia prima, de los procesos tecnolégicos que se han utilizado

y de la adecuada o inadecuada conservacion.
PREPARACION DE LA MUESTRA

1. Si la muestra es liquida y presenta un aspecto claro y sin sedimento, se la
homogeniza invirtiendo varias veces el recipiente que la contiene.

2. Si la muestra es liquida y presenta un aspecto turbio o con sedimento, se coloca
el recipiente que la contiene en una estufa a 50°C; se lo mantiene alli hasta que
la muestra alcance tal temperatura y se procede de acuerdo con lo indicado en el
numeral 1. Si, luego de calentar y agitar, la muestra no presenta un aspecto claro
y sin sedimento, se la filira dentro de la estufa a 50°C. El filtrado no debe
presentar ningin sedimento.

3. Si la muestra es sélida o semisélida, se procede de acuerdo con lo indicado en
el parrafo anterior, pero calentdndola (y filtrdndola si es necesario) a una
temperatura que se encuentra comprendida entre 40°C y 60°C (la suficiente para

fundir la muestra completamente).
PROCEDIMIENTO:

1. Pesar 5 g de muestra de aceite en un erlenmeyer de 250 mL.
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2. Adicionar 30 mL de solucién A (compuesta por 3 volimenes de dcido acético
glacial y 2 volimenes de cloroformo).

3. Agitar hasta completa disolucién y luego anadir 0,5 mL de solucién saturada de
IK y agitar suavemente durante 1 min.

4. Posteriormente, agregar 30 mL de agua destilada hervida

5. Titular la solucién resultante con una solucidn de tiosulfato de sodio 0,1 N, con
agitacién continua hasta que el color amarillo haya casi desaparecido.

6. Anadir 0,5 mL de la solucién indicadora de almidén y continuar la titulacién
cerca del punto final, agitando constantemente para liberar todo el yodo de las
capas de cloroformo. Aiadir la solucién de tiosulfato de sodio gota a gota, hasta
que el color azul desaparezca completamente.

7. Si en la titulacién se ha obtenido un valor menor de 0,5 mlL, repetir el ensayo
usando solucién 0,01 N de tiosulfato de sodio.

8. Expresar el IP en meq Oz kg -1 a partir de la siguiente férmula:

xNx 1000
P

IP =

Donde: V: volumen de tiosulfato de sodio gastado.
N: normalidad de la solucién de tiosulfato de sodio.
P: peso de la muestra.

Anexo:

Solucién saturada de yoduro de potasio

1. Preparar con yoduro de potasio y agua destilada recientemente hervida. Debe
asegurarse de que la solucién permanezca saturada, lo que se comprueba por la
presencia de cristales sin disolver.

2. Guardar a la oscuridad y ensayar diariamente para ello a 30 mL de la solucién
de dcido acético y cloroformo agregar 0,5 mL de la solucién de yoduro de potasio

y dos gotas de la solucién de almidén, si se forma un color azul que requiera mds
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de una gota de soluciéon 0,1 N de tiosulfato de sodio para desaparecer; se

descarta la soluciéon de yoduro de potasio y se prepara una nueva solucién.
Muestra:

Resultados:

Determinacion de indice de acidez

Obijetivo e importancia:

Un pardmetro de valor importante que permite medir el grado de descomposicion
de triglicéridos debido a las reacciones quimicas de hidrdlisis o lipdlisis, formando
de ese modo dcidos grasos libres, es el indice de acidez (lA). Este indice es de
relevancia en los aceites comestibles teniendo en cuenta la repercusidon que tiene

la proporcion de dcidos grasos libres sobre su digestibilidad y valor energético.

PROCEDIMIENTO:

1. Pesar en un erlenmeyer 10 g de aceite.

2. Adicionar 100 mL de una mezcla éter dietilico-etanol (2:1) neutralizada y 10
gotas de fenolftaleina en alcohol etilico (95%).

3. Titular la solucién obtenida con NaOH 0,1 N, agitando vigorosamente hasta la
apariciéon de un color rosado que persista durante 30 segundos.

4. Expresar el IA en g de dcido oleico por g muestra a partir de la siguiente

expresion:

VxNx 28,2
P

I4 =

Donde: V: volumen de solucién de NaOH gastados.
N: normalidad de la solucion de NaOH.

P: peso de la muestra.
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Muestra:

Resultados:

Anexo:

Mezcla alcohol etilico:éter etilico (1:2) neutralizada: colocar 2 partes de éter y 1
parte de etanol al 95% en un Erlenmeyer, agregar 10 gotas de soluciéon al 10 %
de fenolftaleina en alcohol etilico 95%. Anadir solucion de NaOH 0,1 N gota a
gota y agitarla hasta coloracién rosada que persista 30 s. Antes de efectuar la

determinacién, verificar la neutralizacién de esta mezcla.
Determinacion de rancidez en aceites comestibles

Objeto e importancia:

Por efecto simultdneo del aire, luz, humedad y la actividad enzimdtica, se producen
en el aceite procesos de alteracién que conducen a la formaciéon de sustancia
aldehidicas, ceténicas, dcidos y ésteres. Estas sustancias dan un sabor acre al aceite
que se conoce por rancio, quien es fdcilmente reconocible al gusto. Un aceite rancio
estd alterado en su sabor y es inadecuado para la digestiéon, por ello el CAA. lo
considera inapto para el consumo.

PROCEDIMIENTO:

Para la determinacién se emplea la reaccion de Kreiss, que es colorimétrica y
consiste en extraer con dcido clorhidrico las sustancias del tipo carbonilo (aldehido
epidrinico) que en parte causan la rancidez oxidativa y se ponen de manifiesto
con fluoroglucina.

1. Colocar en un tubo de ensayo 5 mL de aceite.

2. Agregar 5mL de dcido clorhidrico HCI concentrado.

3. Tapar con tapdén de goma negro o gris (es importante que no sea rojo), y agitar

vigorosamente durante 5 segundos.
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4. Agregar 5 mL de reactivo de fluoroglucina al 0,1% en éter etilico. Volver a
agitar vigorosamente durante 5 segundos.

5. Dejar en reposo y observar la intensidad del color rosado que toma el liquido
inferior una vez decantado.

Interpretacion de resultados:

Si la grasa o el aceite estdn rancios, la capa inferior (acida) toma un color rosa,
violdceo o rojo (descartar colores amarillos o naranjas). El cambio de color del
aceite indica el estado de oxidacién y rancidez que este posee. Si el liquido
permanece lechoso o incoloro, el aceite no estd rancio, en cambio, si se torna

rosado si lo estd y cuanto mds intenso sea el color, mds rancio estd el aceite.

Muestra:

Resultados:

Determinacion de trienos conjugados
Objetivo e importancia:
Al comienzo de la oxidacién, posterior a la formacidon de perdxidos, el
reordenamiento de los dobles enlaces de los dcidos grasos insaturados (C=C-C-
C=C) da lugar a la aparicion de dienos conjugados (C=C-C=C-C). La
determinaciéon de estos compuestos se basa en que absorben la radiacién
ultravioleta a 233 nm.
Las muestras se disuelven en un solvente orgdnico y se lee la absorbancia en un
espectrofotémetro UV-Vis. A medida que la reaccién avanza, la absorbancia
disminuye ocasionado por el paso de los dienos conjugados a productos
secundarios de oxidacién los que presentan una baja absorcién a 233 nm.
PROCEDIMIENTO:

1.Colocar 20 [L de aceite en matraz de 25 mL

2.Disolver en hexano y llevar a volumen
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3. Mezclar vigorosamente

4. Utilizar un blanco de hexano en el espectrofotémetro con hexano, utilizar cubeta
de cuarzo.

5.Leer la absorbancia a 233 nm. Para absorbancias mayores a 1 realizar las
diluciones correspondientes.

Resultados:

N

DC= —=xP
C.X

Donde:
DC: dienos conjugados; A: absorbancia de la muestra; C es concentracién de la

muestra (g/100 ml) y P: longitud de paso éptico de la celda (cm)
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TRABAJO PRACTICO N° 6
FRUTAS y HORTALIZAS FRESCAS
UNIDAD 7: Frutas y Hortalizas Frescas

Preparacion de la muestra para analizar
Objetivo e importancia:
Eliminar todas las partes que puedan interferir en el andlisis ya sea produciendo
errores o porque no es de interés su andlisis.
PROCEDIMIENTO:
1- Eliminar todo aquello que interfiera en el andlisis, para ello con el utensillo
adecuado:
2- Tubérculos, bulbos, raices (papa, cebolla, etc.): separar la piel, hojas y partes
no comestibles.
3- Hortalizas de hoja (lechuga, acelga, etc.): separar las hojas exteriores que
generalmente se encuentran secas, deshidratadas y descoloridas.
4- Legumbres (chauchas, arvejas, etc.): si se consume normalmente entera, se
analiza esta forma, separando sélo las hojas y partes no comestibles.
5- Frutos carnosos bayas (tomates, uvas, etc.): separar hojas, peduinculos, pedicelos
y partes no comestibles.
6- Frutos con carozo (duraznos, damascos, etc.): separar la piel y carozo.
7- Frutos con semilla (manzana, peras, pimientos, etc.): separar la piel y partes no
comestibles.
8- Cortar la muestra con cuchillo en trozos pequefios y moler.

O- Conservar la muestra, identificada y molida en recipiente cerrado.
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Determinacion de Sélidos Solubles
Objetivo e importancia:
Se considera un dato fundamental para conocer las caracteristicas de la materia
primas ya que las frutas y hortalizas presentan valores diferentes determinados
por la variedad, el estado de madurez, las condiciones ambientales y prdcticas
culturales (fertilizacién, riego, etc.) anteriores a la cosecha.
Los sélidos solubles estdn constituidos en su mayor parte por azicares, sin embargo
en frutos muy dcidos (limén, pomelo, manzana Grammy Smith) una parte
considerable de los sélidos lo constituyen diferentes dcidos orgdnicos (mdlico,
citrico, tartdrico).
Los valores oscilan entre 8-12 °Brix para frutas y menores de 8 °Brix para las
hortalizas.
PROCEDIMEINTO:
1- Calibrar el refractémetro: para ello los prismas deben estar limpios y secos,
luego agregar 2 6 3 gotas de agua destilada sobre el prisma de pulido, enfrentar
el aparato a una fuente de luz, la lectura debe ser O en la escala azucarina, de
no ser asi calibrar con el tornillo de ajuste.
2- Secar los prismas con papel de filtro.
3- Uniformizar la muestra agitando con varilla de vidrio.
4- Tomar una porcién de la muestra, colocarla en una muselina, envolver las puntas,
exprimir y desechar las 2-3 primeras gotas, luego dejar caer las 2-3 gotas
siguientes sobre el prisma.
5- Efectuar la lectura con el refractémetro mantenido a 20 °C.
Resultados:
Muestra:

Lecturd:eeeeeereenereenennnn....% solidos solubles
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Determinacion de Sélidos Totales
Objetivo e importancia:
Se considera otro dato fundamental para conocer las caracteristicas de la materia
primas. Su valor es determinado por la variedad, el estado de madurez, las
condiciones ambientales y prdcticas culturales. En el caso de las frutas y hortalizas
destinadas a deshidratacion constituye un indice del valor econémico de la materia
(VN: 13-20%).
PROCEDIMIENTO:
1- Pesar exactamente al miligramo, un cristalizador de vidrio.
2- Adicionar aprox. 5 g de muestra y distribuirla uniformemente sobre el fondo del
cristalizador.
3- Pesar nuevamente al miligramo.
4- Llevar a estufa a 100-105 °C durante 3 hs. Transcurrido ese lapso, retirar y
enfriar en desecador.
5- Pesar al miligramo.

6- Relacionar porcentualmente el peso himedo y el peso seco.

Solidos Totales

Muestra Tara Tara + MH Tara + MS MH Agua ST (%)
cristalizador (9) (9) (9) perdida
(o) (9)

MH: peso muestra hUmeda
MS: peso muestra seca

MH (g) — agua perdida (g)
Solidos totales = x 100
MH (g)

Resultados:

Muestra:
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[=Ye (V] o PP % sdélidos totales

Solidos totales = x 100

Determinacién de Acidez titulable
Objetivo e importancia:
Los dcidos contenidos en un fruto, junto con los azlUcares, son los principales
constituyentes del sabor por lo que esta es una determinacién muy importante ya
que su valor determina el momento oportuno de cosecha. Entre los factores que
influyen en la acidez titulable se encuentran el estado de madurez, las condiciones
ambientales y las prdcticas culturales a la cosecha como durante poscosecha.
Se expresa en g de dcido por cien g de pulpa y sus valores se encuentran
comprendidos entre 0,5-1% al 2,5% en frutas y entre 0,05-0,1% en hortalizas.
PROCEDIMIENTO:
1- Pesar exactamente 10 g de muestra preparada y colocarla en elernmeyer de
250 mlL.
2- Adicionar 50 mL de agua destilada y unas gotas del indicador (fenolftaleina).
3- Titular con solucién de NaOH 0,1 N hasta leve color rosado.
Resultados:

Muestra:

Fc: factor de conversién, su valor varia segin el dcido y éste segun la fruta u
hortaliza de que se trate.

Acido citrico: 0,0064 (citricos, tomate, pimiento)

Acido tartdrico: 0,0079 (uvas, etc.)

Acido malico: 0,0067 (manzana, pera)

Acido sulfirico: 0,0049 (frutas y hortalizas en general)

N
g%acido = mL NaOHEx Fcx 10
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N
Acidez % en Acido ... .. vov vev vev v eee = v e ML NaOHEx vee e e e X 100

Determinacion de Acidez potencial o pH
Objetivo e importancia:
La acidez potencial se encuentra relacionada con la acidez titulable y su valor es
decisivo para la aplicacién del método de esterilizaciéon que se deberd emplear
en el caso de frutas u hortalizas destinadas a la elaboraciéon de conservas por el
Método Appert.
Procedimiento:
1. Calibrar previamente el potenciémetro con solucién buffer de pH lo mds cercano
posible a al rango de trabajo.
2. Introducir el electrodo en la muestra preparada.
3. Lavar cuidadosamente el electrodo con agua destilada.
Resultados:

Muestra:
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TRABAJO PRACTICO N° 7

FRUTAS Y HORTALIZAS EN CONSERVAS
UNIDAD 7: Frutas y Hortalizas en Conserva

Determinacién de Peso
Objetivo e importancia:
Consiste en la determinacién del peso de la parte sélida y la parte liquida de las
conservas con el objeto de establecer si responden a las reglamentaciones
vigentes.
En general, el peso neto es el 90% de la capacidad total del envase medido con
agua destilada a 20 °C que cabe en el recipiente cerrado. El peso escurrido es
del 50% al 65% de la capacidad total del envase, el resto corresponde al peso
del liquido de cobertura.
PROCEDIMIENTO:
1. Pesar la muestra a analizar (envase completo).
2. Abrir el envase y verter su contenido (sélido y liquido) sobre un tamiz, colectar
el liquido escurrido en envase limpio y previamente tarado, dejar 2 min.

3. Pesar el envase vacio, la porciéon sélida y el liquido escurrido por separado.

Resultados:

Muestra:

Peso bruto:...cccevvviiiiiniinnnn.. g

Peso sélidoz.ccvvvvnniiiininnnnnnne. g

Peso liquido:..ccvvuiiiinniinnnnnn. g

Peso envase:...ccovvviiiniennnnnn. g

Peso neto (sélido + liquido):..c.iiiiennnnnen. g

Interpretar los resultados consultando lo establecido en CAA para los distintos

productos.



INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA

Determinacion de Caracteres organolépticos
Objetivo e importancia:
La obtencién de un producto con buenas caracteristicas organolépticas es resultado
de haber partido de materia prima de calidad adecuada, técnica de elaboracion
correcta y cuidados durante la conservacion.
El CAA establece las condiciones que deben reunir cada clase de fruta y hortaliza
que vaya a ser utilizada en la fabricacién de conservas especificando aspectos de
higiene, sanidad y calidad.
Cada atributo a considerar pone de manifiesto factores que influyen en la calidad
de la conserva.
En el producto terminado deben evaluarse:
da. Aspecto: debe ser uniforme en tamano, sin deformaciones, sinsustancias extraias
o partes incomestibles de la misma materia prima. Cuando se trate de productos
en trozos los mismos deben presentar simetria y estética.
b. Color: lo mds préximo posible al de la materia prima que le dio origen en su
grado 6ptimo de madurez. Uniforme y sin manchas.
c. Sabor: debe recordar al de la fruta u hortaliza fresca; no debe presentar
sabores extraios provenientes de contaminaciones metdlicas, oxidaciones u otras
sustancias, como resultado de fermentaciones ajenas al producto. No debe
presentar gusto indefinido ya que es una desvalorizaciéon comercial.
d. Consistencia: firme, ni muy dura ni muy blanda que permita que el producto se
deshaga con facilidad. Las unidades deben conservar la forma bien definida.
PROCEDIMIENTO:
1. Teniendo en cuenta lo indicado, determinar aspecto, color, sabor y consistencia
que presenta el producto sélido escurrido.
Nota: algunos paises reconocen un puntaje limitado para cada uno de estos

aspectos, variables segun el producto, pero en todos los casos la suma de los



INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA

parciales da 100 puntos. El producto de primera calidad debe obtener un minimo
de 90 puntos, el de segunda 75 y el de tercera 50 puntos.

Resultados:

Muestra:

Aspector...iiiiiiiiiiiiiinnnnnn.

Colorseiiiiiiiiiiiiinnnnn.

SAbOor:eiiiiiiieieininnnnns

Determinacion de cantidad de unidades
Obijetivo e importancia:
La calidad de un producto, en la mayoria de los casos estd relacionada con el
numero de unidades, sean estas enteras o mitades, las que integran el peso
escurrido. En el caso de arvejas, cocteles de frutas, jardineras de verduras, etc.
Interesa mds que el nUmero de unidades, el didmetro o longitud de los lados.
PROCEDIMIENTO
1. Sobre la porcién sélida separada, realizar el recuento del total de unidades y
sus diversas formas tales como enteras, mitades, tajadas, trozos, etc.
Resultados:
Muestra:
Clase:
Formas:
Aspecto:
Total de unidades:

Didmetro o longitud en mm:

Interpretacion: utilizando el CAA establezca el grado de seleccién de acuerdo al

tamano y cantidad del producto.
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Determinacion de la concentracion del liquido de cobertura
Objetivo e importancia:
El liquido de cobertura en frutas y hortalizas en conserva contribuye a conferir
sabor agradable al producto terminado.
EL CAA autoriza la utilizacién de aguaq, soluciéon de edulcorantes nutritivos (azucar,
dextrosa, azlcar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas), solucion de CINg,
dcidos (citrico, tartdrico, mdlico, ldctico, L-ascorbico o sus mezclas). Ademds se
establece la concentracién del almibar para los distintos grados de selecciéon de
las frutas en conserva y fija una concentraciéon minima de 1% de CINa para tomate
pelado. En general la concentracién de la salmuera fluctia entre 1 y 4%.

Concentraciéon del almibar

Se expresa en °Brix, es decir g de azicar por cien g de almibar. Cuando se utiliza
densimetro con escala Baumé la equivalencia es 1°Brix=0,56 Be
PROCEDIMIENTO:
1. Calibrar el refractémetro: para ello los prismas deben estar limpios y secos,
luego agregar 2 6 3 gotas de agua destilada sobre el prisma de pulido, enfrentar
el aparato a una fuente de luz, la lectura debe ser O en la escala azucarina, de
no ser asi calibrar con el tornillo de ajuste.
2. Secar los prismas con papel de filtro.
3. Colocar 2 a 3 gotas del almibar claro y limpido sobre el prisma. Si la muestra
fuera muy turbia utilizar una muselina.
4, Efectuar la lectura con el refractémetro mantenido a 20 °C.
Resultados:
Muestra:

LeCtUr Qe eeeeeennneeeeeennnennss Brix
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Determinacion de acidez titulable
Objetivo e importancia:
La acidez titulable varia segin la especie y aun entre variedades de una misma
especie. Constituye un elemento importante en el gusto del producto. EI CAA
establece los valores de acidez titulable para las distintas conservas de frutas y
hortalizas.
PROCEDIMIENTO:
1. Sobre una alicuota de la porcién liquida, filtrar la muestra y separar particulas
en suspension.
2. Tomar con pipeta doble aforo, 10 mL de muestra y colocarlo en elernmeyer de
250 mL.
3. Adicionar 50 mL de agua destilada y unas gotas del indicador (fenolftaleina).
4. Titular con solucién de NaOH 0,1 N hasta leve color rosado.
Resultados:

Muestra:

Fc: dcido citrico anhidro: 0,0064

mL NaOH%x 0,0064 x 100

mL de muestra

Acidez titulable % Acido citrico anhidro =

o mL NaOH {V—Ox 0,0064 x 100

Acidez titulable % Aacido citrico anhidro =

Determinacion de acidez potencial o pH
Obijetivo e importancia:
La acidez potencial se encuentra relacionada con la acidez titulable y su valor es
decisivo para la aplicacién del método de esterilizacién que se deberd emplear.
Si el pH es inferior a 4,5 se pueden emplear temperaturas como la de ebullicién

del agua, si el pH del producto es superior a 4,5 se deberd esterilizar a



INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA

temperaturas del orden de los 116-121 °C (autoclave) para asegurar la
destruccion de las esporas de Clostridium botulinum.

PROCEDIMIENTO:

1. Calibrar previamente el potenciémetro con solucién buffer de pH lo mds cercano
posible a al rango de trabaijo.

2. Introducir el electrodo en la muestra preparada.

3. Lavar cuidadosamente el electrodo con agua destilada.

Resultados:

Muestra:
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TRABAJO PRACTICO N° 8

FARINACEOS
UNIDAD 8: Farindceos

Observacion Microscépica
Objetivo e importancia:
La observacién microscépica de las harinas permite establecer ademds de su
naturaleza, si se trata de una harina pura o mezclada con otras o con sustancias
extrainas. Se fundamenta en el reconocimiento de los grdnulos de almidén (que
presentan caracteristicas propias segun el vegetal del que proceden). Los
almidones de diferentes procedencias se distinguen entre si por su magnitud o
tamano, por su forma, por el hilo, la estratificacion mds o menos evidente y la
forma de agruparse.
PROCEDIMIENTO:
1.Colocar en un tubo de ensayo una pequena cantidad de harina
(aproximadamente 0,5 g).
2. Agregar poco a poco agua destilada (1mL) mezclando cuidadosamente con una
varilla hasta obtener un liquido lechoso, completamente desprovisto de grumos.
3. Tomar una gota de éste producto bien agitado con una varilla y colocarla sobre
un portaobijetos, aplicar sobre la gota el cubreobijetos.
4. Observar al microscopio; primero con el objetivo 10X y luego con el de 40X.
Dibujar lo observado e identificar el tipo de harina del que se trata.
5. Realizar una segunda observacion luego de anadir al preparado una gota de
solucién diluida de 12 (solucién de Lugol). Identificar el cambio de color producido

en los grdnulos de almidén.
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Muestras:

Resultados:

Determinacion de gluten
Objetivo e importancia:
El gluten es el producto formado por las proteinas de la harina insolubles en agua.
Se obtiene después de la eliminacién del almidén por un proceso de levigacién. La
composicidon del gluten tiene relacién con la "fuerza" y las propiedades de
retencion de agua de la harina. Los dos grupos de proteinas que forman la mayor
parte del gluten son la glutenina y la gliadina.
La fuerza de una harina depende de la cantidad y propiedades fisicas del gluten
por lo que se lo utiliza como indice de calidad de la harina. El gluten himedo
obtenido por el método que se detalla a continuacién contiene albimina, globuling,
glutening, gliadina y proteosa, asi como lipidos y materias minerales no eliminables
por levigacion.
PROCEDIMIENTO:
1. Amasar 25 g de harina con 12-12,5 mL de agua comin en un mortero de
porcelana.
2. Formar una pasta homogénea que se deja en reposo durante 30 min.
3. Manipular cuidadosamente la pasta entre las manos debajo de un tenue chorro
de agua a una temperatura de 15-20 °C, haciendo pasar el liquido de lavado

por un fino tamiz hasta que se haya eliminado todo el almidén (el gluten se va
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aglomerando en una masa blanda y eldstica, mientras que el almidén es
arrastrado por el agua).

4. Se da por terminado este paso cuando el agua comienza a caer limpida.
Durante unos 15 min.

5. Agregar los fragmentos que pudieran haber caido en el tamiz.

6. Eliminar el exceso de agua exprimiendo el gluten con las manos y secar con un
trapo.

7. Cuando no ceda mds humedad colocar sobre un vidrio reloj y pesar.
% Gluten himedo= P x 4

Donde:

P: peso obtenido

4: factor para referir a 100 g de la muestra

Muestras:

Resultados:
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TRABAJO PRACTICO N° 9

BEBIDAS FERMENTADAS
UNIDAD 8: Bebidas Fermentadas

Determinacion de Color en Vinos Tintos
Objetivo e importancia:
Técnica aprobada por el INV (Instituto Nacional de Vitivinicultura), en base a ella
se determina el indice de color en vinos tintos, factor fundamental al momento de
fijar precio en vinos de traslado.
PROCEDIMEINTO:
1.Para la determinaciéon del indice de color, los vinos deberdn estar
completamente limpios, considerdndose como tales, aquellos que transmiten
uniformemente la luz de una ldmpara y permiten observar nitidamente el
filamento.
2. Realizar la lectura de absorbancia a 420 nm y 520 nm

3. Cdlcular:

e |ntensidad

I = Ayz0nm + As20nm

e Tonalidad:

T = As20 nm
ASZO nm
e indice de color:
I
IC = 7 x 1000

Interpretacion:

Seguin lo resuelto por el INV, a partir de la liberaciéon de los productos de la
Elaboraciéon 2009, los vinos tintos nacionales que se liberen al mercado interno,
solo se los podrd identificar como tales en sus marbetes, cuando tengan un indice

de color igual o superior a quinientos (500), con una tolerancia en su circulacion de
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hasta un diez por ciento (10%) en menos. Resolucién (INV) C. 9/08. Del
30/5/2008. B.O.: 6/6/2008



