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Objetivos de aprendizaje 

El alumno: 

• Identificará a los carbohidratos con base en su 
estructura. 

• Explicará algunas características fisicoquímicas de 
los carbohidratos. 

Materiales y Recursos de trabajo 

• Computadora, celular o tableta con 
acceso a internet 

• Correo electrónico Gmail para 
trabajar con las herramientas 
disponibles en la plataforma Google. 

• Acceso a las páginas de la Facultad 
de Química 
www.cursos.quimica.unam.mx   

• Videos localizados en la carpeta 
AMyD 1618, Laboratorio de 
Alimentos I 

• Videos en YouTube. 
 

Referencias Bibliográficas  

  

• Badui, D. S. (2006). Química de los 
alimentos (TX354 B3 2006.). 
Pearson educación. 

http://depa.fquim.unam.mx/amyd/ar
chivero/Libro-Badui2006_26571.pdf 

 

• Nielsen, S. S. (Ed.). (2017). Food 
analysis (p. 649). Gaithersburg: 
Aspen Publishers. 

 

• https://sites.google.com/view/labali
mentos1unamgpo2/laboratorio-de-
alimentos-i 

 

Material Adicional Recomendado 

• Vega Pérez, A.(2012) Desarrollo de 
un modelo didáctico experimental 
para la caracterización de 
carbohidratos en el fríjol común. 
Tesis Licenciatura, Facultad de 
Química, UNAM 

Disponible en: 
https://ru.dgb.unam.mx/handle/DGB_
UNAM/TES01000682607 

 

• U.S. Department of Agriculture, 
Agricultural Research Service. 

Instrucciones: 
 
Actividades individuales asincrónicas a la clase (1.30 h)  

1. Revisará las referencias bibliográficas indicadas en esta 
secuencia. 

2. Revisará el Sitio de Google correspondiente a la 
información de esta unidad. Caracterización de 
Carbohidratos y propiedades funcionales.  

 
3. Deberá responder las siguientes preguntas:  

✓ ¿Cuál es la importancia del análisis de 
carbohidratos en alimentos? 

✓ ¿Cómo se clasifican los carbohidratos, de acuerdo 
a su estructura y de su solubilidad? 

✓ Explicar la razón de utilizar etanol al 80% en la 
separación de los carbohidratos de la muestra. 

✓ ¿Qué es un azúcar reductor? Escribir una 
estructura química de un azúcar reductor y otra de 
un no reductor, marcando la diferencia. 

✓ ¿Qué tratamiento se debe realizar a un azúcar no 
reductor para transformarlo a reductor? 

 
Actividades sincrónicas (45 minutos) 
 

4. Responderá la evaluación previa sobre las preguntas 
de la indicadas en el punto 2 del tema “Caracterización 
de carbohidratos”. (Socrative) deberá contestar al 
iniciar la sesión virtual a las 16:00 h del lunes 25 de 
octubre 2021. Sólo tendrá 15min para resolverlo.  

 
5. Se revisará un ejemplo de la actividad extraclase. 
 

Actividad extraclase por equipo 
 

6. Identifique el listado de ingredientes que indican las 
etiquetas mostradas en el Anexo 1.  

http://www.cursos.quimica.unam.mx/
http://depa.fquim.unam.mx/amyd/archivero/Libro-Badui2006_26571.pdf
http://depa.fquim.unam.mx/amyd/archivero/Libro-Badui2006_26571.pdf
https://ru.dgb.unam.mx/handle/DGB_UNAM/TES01000682607
https://ru.dgb.unam.mx/handle/DGB_UNAM/TES01000682607


7. Considerando los carbohidratos que contiene el 
alimento asignado, complete el diagrama del Anexo 2 
e incluya si es monosacárido, oligosacárido y  
polisacárido. 

8. Elabore un documento por equipo con la información 
marcada en el Anexo 2. Revise los criterios de 
evaluación del documento. 

9. Suba el documento a Classroom. 
 

FoodData Central, 2019. 
fdc.nal.usda.gov. 

Productos esperados 
1. Evaluación previa. 
2. Documento elaborado en equipo. 

Forma de evaluar 
Evaluación previa 35% 
Documento digital 65% 

 

  

http://fdc.nal.usda.gov/


ANEXO 1 

Etiquetas de alimentos 

 

EQUIPO ALIMENTO LISTADO DE INGREDIENTES 

1 

  
2 

 

 

3 

 

 



4 

  
5 

 

 

6 

 

INGREDIENTES: 51% fruta (cereza negra), 
azúcar, jugo de frutas concentrado (uva dátil), 
jugo de limón, pectina. 
SIN COLORANTE, NI EDULCORANTE, NI 
SABORIZANTE 

 

 
 

  



 

ANEXO 2 

Introducción. Identificación de carbohidratos en alimentos 

I. Enliste los carbohidratos presentes en el alimento, identificando el ingrediente que lo aporta. 
II. Complete el diagrama, indicando el carbohidrato cuantificado en cada caso. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
  



ANEXO 3 

 
RÚBRICA DE EVALUACIÓN DEL DOCUMENTO  

Rubro de 
evaluación 

Valor de 
rubro 

(puntos) 

Niveles 

Calificación Sobresaliente Notable Suficiente Insuficiente 

100% 80% 60% 40% 

Formato 2 

Consistente 
en el uso de 
secciones y 
presentación  

Consistente, 
pero con 

entre dos y 
cuatro 

errores de 
formato 

Consistente, 
pero con 
más de 
cuatro 

errores de 
formato 

Presenta un 
formato 
pobre o 

inexistente 

 

Gramática 
y Ortografía 

2 

No presenta 
ningún error 
gramático u 
ortográfico 

Presenta uno 
o dos errores 
gramáticos u 
ortográficos 

Presenta de 
tres a cinco 

errores 
gramáticos u 
ortográficos 

Presenta de 
más de 
cinco 

errores 
gramáticos 

u 
ortográficos 

 

Información 4 

Presenta 
información 
sintética y 

precisa 

Presenta 
información 

precisa 

Presenta 
información 
suficiente el 
tema 

No presenta 
información 
suficiente el 

tema 

 

Bibliografía 2 

Presenta al 
menos 3 citas 
en el texto y 

en las 
referencias 

Presenta al 
menos 3 

citas solo en 
el texto o en 

las 
referencias 

Presenta 1 
cita solo en 
el texto o en 

las 
referencias 

No presenta 
citas  

 

 
TOTAL 

 
10 8 6 4  

 
Comentarios:  

 
 
 
 


