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PLANIFICACION DE ACTIVIDADES SEMESTRE 2022-1
UNIDAD TEMATICA 2) ANALISIS COMPOSICIONAL

SUBTEMA 2.3) LIPIDOS

13 septiembre

Objetivos de aprendizaje
El alumno:

Identificard el fundamento del método de Soxhlet
para la extraccion de grasa.

Calculara el contenido de grasa cruda presente en
alimentos por el método de Soxhlet empleando
algoritmos.

Reconocera la importancia de una bitdcora de
trabajo

Instrucciones:
Actividades asincrénicas previas a la clase (individual, 1

h)

1.

Revisara con atencion los videos relacionados con los
conceptos basicos y procedimentales para esta
sesion:
a. ¢Qué son los lipidos? Disponible en Base datos
JOVe (-bidi-Biblioteca digital UNAM-)
b. Determinacion de extracto etéreo por el
método de Soxhlet.
c. Proper Lab Notebook Keeping. Disponible en
Base datos JOVe (bidi-Biblioteca digital UNAM-)

Al revisar los videos debera responder las siguientes
preguntas:
I.  Define que son los lipidos y su importancia
en alimentos.

II.  ¢A qué se refiere el término “extracto
etéreo” y qué componentes puede
contener?

lll.  Investigue cédmo se pueden extraer los
lipidos libres y los lipidos combinados.

IV.  ¢Qué tratamiento previo debe darse a
muestras con un contenido de humedad
mayor al 6% en la determinacion de grasa
cruda y por qué? Menciona cuatro
alimentos que necesiten esté tipo de pre-
tratamiento.

V.  Mencione dos métodos de extraccion de

Materiales y Recursos de trabajo

¢ Computadora, celular o tableta con
acceso a internet.

e Correo electronico Gmail, para
trabajar con las herramientas
disponibles en la plataforma
Google.

e Acceso a la pagina de la Facultad
de Quimica
WWW.CUrsos.quimica.unam.mx

¢ Videos localizados en la carpeta
AMYD 1618 Laboratorio de
Alimentos |

e Acceso a Biblioteca Digital UNAM-
Bidi. https://www.bidi.unam.mx/

Referencias
Obligatorias

Bibliograficas

e Badui, S. (2006). Quimica de los
Alimentos. 42 edicion. Pearson
Educacion. México. Disponible en
http://depa.fquim.unam.mx/amyd/
archivero/Libro-
Badui2006_26571.pdf

e lturbe Chifas, F; Sandoval Guillén,
J. (2011). Andlisis de Alimentos
Fundamentos y Técnicas. México,
Universidad Nacional Auténoma
de México. Disponible en el Drive

VI.

grasa cruda utilizados en la industria
alimentaria.

Investigue el fundamento de la Extraccion
de Grasa Cruda por el método de Soxhlet.

de Classroom,
https://cutt.ly/MxriaUo

VIDEOS

e Méndez Palacios, |. (2020).

Determinacion de extracto etéreo por
el método de Soxhlet. VIDEO
Disponible en plataforma AMYD,
1618 + Laboratorio de Alimentos |,

1



http://www.cursos.quimica.unam.mx/
https://www.bidi.unam.mx/
http://depa.fquim.unam.mx/amyd/archivero/Libro-Badui2006_26571.pdf
http://depa.fquim.unam.mx/amyd/archivero/Libro-Badui2006_26571.pdf
http://depa.fquim.unam.mx/amyd/archivero/Libro-Badui2006_26571.pdf
https://cutt.ly/MxriaUo
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Numera las partes que debe tener una
bitacora de trabajo de laboratorio.

3. Responder4d la evaluacion previa del tema
“Determinacion de grasa en alimentos”.
(Socrative/Moodle) debera contestar al iniciar la sesion
virtual a las 16:00 h del 13 septiembre del 2021. Sélo
tendra 15 min para resolverlo.

Actividades sincrénicas en linea (=1 h)

4. Accederd a la plataforma Meet para incorporarse a la
sesion virtual sincrénica.

5. Se revisara con el grupo una presentacién sobre
Determinacién de grasa por el método de Soxhlet,
conceptos y puntos importantes en el proceso de
andlisis cuantitativo (se elegira al azar un estudiante
para que realice una breve exposicion, considerara
las interrogantes marcadas en los incisos I-VI).

6. Se atenderan dudas y aclaraciones de los alumnos.

7. Revision de la actividad a realizar sobre el tema.

Actividades asincronicas y entregable (2 horas)

8. Revisara de nuevo con atencion el video Proper Lab
Notebook Keeping.Concepts (direccion URL adjunta
en referencias).

9. Elaborard una bitdcora de trabajo considerando los
puntos marcados en el video anterior y suponiendo
gue se evalud la extraccion de la grasa cruda de
distintos alimentos (datos en Anexo |) empleando el
método de Soxhlet.

Identificacion/Nombre

Fecha

Antecedentes

Procedimiento

i. Notas de seguridad

Diagrama

Resultados

Célculos

Observaciones. ¢Los valores obtenidos son

I6gicos? Justifique con bibliografia su

respuesta.

10. Se podra apoyar del libro “Analisis de Alimentos
Fundamentos y Técnicas” , para revisar la
metodologia de Extraccién de grasa cruda, por el
método de Soxhlet.

aoow

S ™o

Alimento Alumnos (Apellidos)
Pulpa de cacao A-G
Ensilado H-N
Capulin 0-Z

Referencias
complementarias

Video 2.2.5 Ev. Calidad AQP Grasa

(Soxhlet)

Proper Lab Notebook Keeping,
Concepts. VIDEO Disponible en
JOVe (bidi), https://bit.ly/3tGyxpv
3.7 ¢Qué son los lipidos?,
VIDEO Disponible en JOVe
(bidi), https://bit.ly/3eTJQQO

Bibliogréficas

Badui, S. (2006). Quimica de los
Alimentos. 42 edicion. Pearson
Educacion. México. Disponible
en
http://depa.fquim.unam.mx/amy
d/archivero/Libro-
Badui2006_26571.pdf

Extraccion Soxhlet. Industria
Alimentaria Escultor, VIDEO
disponible en YouTube.

https://youtu.be/ea2dI8xrzLY



https://bit.ly/3tGyxpv
https://bit.ly/3eTJQq0
https://youtu.be/ea2dI8xrzLY
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(ANEXO IV)

12. Accedera a la plataforma de Google Classroom para
subir el archivo digital en la carpeta correspondiente a
la Actividad. (ApellidosNombre_BitacoralLipidos)

Productos esperados
1. Evaluacion previa individual virtual.
2. Archivo digital con la bitacora de trabajo de laboratorio.
(Criterios de Evaluacién en Anexo Il)

EVALUACION SECUENCIA
Evaluacion previa 25%
Archivo digital 75%
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ANEXO |

PROBLEMAS A RESOLVER DEL TEMA “DETERMINACION DE GRASA CRUDA POR
EL METODO DE SOXHLET”

1.- Determina el porcentaje de grasa de pulpa de cacao con la siguiente informacion:

Repeticion 1 | Repeticiéon 2 | Repeticidon 3

Peso matraz (Q): 107.9641 100.5841 101.3702
Peso muestra seca (Q): 1.0043 1.0154 0.9940
Peso del matraz con grasa (g): 108.0651 100.6846 101.4719

% Grasa en b.h.

% Grasaen b.s.

% Grasa b.h. | % Grasab.s.

promedio
DS
CVv

bh (base humeda)
bs (base seca)

Disolvente empleado: Eter de petréleo
Contenido de humedad 83.89%
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2.- Se desea concer el contenido de grasa cruda en Ensilado, para lo cual se tienen los
datos representados en la tabla:

. MASA MASA MUESTRA ~ MASA MATRAZ

REPETICION - \1ATRAZ () SECA (g) + GRASA (g)
1 100.4712 5.9043 102.3897
2 97.256 5.9634 98.8304
3 | 137.617 6.0072 139.2891

Considere que se obtuvo un % de Humedad de 58.95 para este tipo de muestra y que se
emple6 hexano como disolvente extractor.

% Grasa bh % Grasa bs

promedio
DS
cv




3.- Te encuentras en el laboratorio y te piden que determines el contenido de grasa cruda
de Capulin, para lo cual se hacen los andlisis correspondientes, obteniendose los

siguientes datos:
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Repeticion 1
Soxhlet/éter etilico

Repeticion 2
Soxhlet/éter etilico

Repeticion 3
Soxhlet/éter etilico

Peso matraz vacio
102.5693 g

Peso del matraz con
grasa 102.6175 g
Peso de la muestra
seca 0.6221 g

Peso matraz vacio
107.84447 g

Peso del matraz con
grasa 107.9612 g
Peso de la muestra
seca 1.4992 g

Peso matraz vacio
98.2560 g

Peso del matraz con
grasa 98.3482 g
Peso de la muestra
seca 1.1776 g

% Grasa bs

% Grasa bh

promedio

DS

Cv

Contenido de Humedad: 78.72%
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ANEXO II. Criterios de Evaluacion de la Actividad. Elaboracion de bitacora de

trabajo.
ANEXO I,
Criterio a evaluar del trabajo individual Puntuacién
Datos de identificacion (Institucién, materia, del estudiante y del trabajo) 0.5
Ortografia y sintaxis correctas 1.0
Diagrama de flujo del método de Soxhlet 15
Planteamiento de algoritmos completos y andlisis dimensional correcto,
para la determinacién de grasa cruda en el alimento asignado, expresado 20
en base humeda, base seca y pardmetros estadisticos (promedio, DS y '
CV).
Inclusién de todos los puntos necesarios en una bitacora de laboratorio 5.0
Total 10




