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SUBTEMA 4.1 CARACTERIZACION DE CARBOHIDRATOS. INTRODUCCION

25 OCTUBRE

Objetivos de aprendizaje

El alumno:
e |dentificarda a los carbohidratos con base en su
estructura.

e Explicara algunas caracteristicas fisicoquimicas de
los carbohidratos.

Instrucciones:

Actividades individuales asincrénicas a la clase (1.30 h)
1. Revisara las referencias bibliogréaficas indicadas en esta
secuencia.
2. Revisara el Sitio de Google correspondiente a la
informacion de esta wunidad. Caracterizacion de
Carbohidratos y propiedades funcionales.

3. Debera responder las siguientes preguntas:

v ,Cual es la importancia del analisis de
carbohidratos en alimentos?

4 ¢, Como se clasifican los carbohidratos, de acuerdo
a su estructura y de su solubilidad?

v Explicar la razén de utilizar etanol al 80% en la
separacion de los carbohidratos de la muestra.

v ¢Qué es un azlcar reductor? Escribir una
estructura quimica de un azucar reductor y otra de
un no reductor, marcando la diferencia.

4 ¢, Qué tratamiento se debe realizar a un azlcar no
reductor para transformarlo a reductor?

Actividades sincrdnicas (45 minutos)

4. Respondera la evaluacidn previa sobre las preguntas
de laindicadas en el punto 2 del tema “Caracterizaciéon
de carbohidratos”. (Socrative) debera contestar al
iniciar la sesion virtual a las 16:00 h del lunes 25 de
octubre 2021. Sélo tendra 15min para resolverlo.

5. Se revisara 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.

Materiales y Recursos de trabajo

e  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 las paginas de la Facultad
de Quimica
WWW.CUrsos.quimica.unam.mx

e Videos localizados en la carpeta
AMyD 1618, Laboratorio de
Alimentos |

e Videos en YouTube.

Referencias Bibliograficas

e Badui, D. S. (2006). Quimica de los
alimentos (TX354 B3 2006.).
Pearson educacion.

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

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

e https://sites.google.com/view/labali
mentoslunamgpo2/laboratorio-de-
alimentos-i

Material Adicional Recomendado

e Vega Pérez, A.(2012) Desarrollo de
un modelo didactico experimental
para la caracterizacion de
carbohidratos en el frijol comun.
Tesis Licenciatura, Facultad de
Quimica, UNAM

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

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



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 FoodData Central, 2019.

alimento asignado, complete el diagrama del Anexo 2 fdc.nal.usda.gov.
e incluya si es monosacérido, oligosacarido vy
polisacarido.

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

9. Suba el documento a Classroom.

Productos esperados Forma de evaluar
1. Evaluacion previa. Evaluacion previa 35%
2. Documento elaborado en equipo. Documento digital 65%



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

ANEXO 1

Etiquetas de alimentos

ALIMENTO
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LISTADO DE _INGREDIENTES
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INGREDIENTES: Hojuelas de trigo integral
(60, 1%2 Fibra soluble, Arroz (9,3%),

Almendras  (7,2%), Salvado de trigo,

Aziicares afiadidos (Miel (2,9%) y Aziicar],
Emulsificante (Monogliceridos y digliceridos
de acidos grasos), Sal, Saborizante natural a
miel, Regulador de acidez (Fosfato trisodico),
Edulcorante [Sucralosa (42 mg/100 g)],
Antioxidante (Mezcla de tocoferoles).
VITAMINAS Y MINERALES: Carbonato
de calcio, Hierro, Zinc, Vitamina B3,
Vitamina B, Vitamina B1, Vitamina B6,
Vitamina B2 y Vitamina B9. Contiene
gluten y almendras.




INGREDIENTES: Mezcla de harinas

integrales (53%) [Harina de maiz integral
(32,3%) y Harina de trigo integral (20,8%]], Fibra
soluble, Almidon de maiz, Salvado de maiz, Aziicares
anadidos (Azticar y Jarabe de azicar caramelizado),
Sémola de maiz (3,4%), Cocoa en polvo, Aceite de
palma, Sal, Saborizante natural a vainilla, Regulador de
acidez (Bicarbonato de sodio), Antioxidante (Mezcla de
tocoferoles) y Saborizante natural. VITAMINAS Y
MINERALES: Carbonato de calcio, Hierro, Zinc,
Vitamina B3, Vitamina B5, Vitamina B1, Vitamina B6,
Vitamina B9 y Vitamina B2.

Contiene sulfitos, gluten y soya. Puede
contener leche y nueces.

INGREDIENTES: Mezcla de cereales (min. 75 % [Harina de avena
(min. 28%), sémola de maiz (min. 28%), harina de frigo (min. 15%),
malta (min. 4%)), alulosa, fibra soluble, combinacion de frutas y
vegetal (min. 5%) (puré de platano/banano, manzana en polvo,
Y zanchoria en polvo), sal yodada, saborizantes naturales, acido
cou PLATARO, malico, hierro, vitaminas (vitamina BI, vitamina B, dcido folico,
4 z"l'..l‘.’.?;‘;fy} vitamina B12, vitamina D), colorante natural (exiracto de annato).
i a CONTIENE GLUTEN. CONTIENE INGREDIENTES DE TRIGO.
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INGREDIENTES: 51% fruta (cereza negra),
azucar, jugo de frutas concentrado (uva datil),
jugo de limén, pectina.

SIN COLORANTE, NI EDULCORANTE, NI
SABORIZANTE




ANEXO 2
Introduccién. ldentificacion de carbohidratos en alimentos

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

[ Muestra ]

Reflujo con etanol 80%

Insoluble L 4
h 4
[ A ] [ Soluble ]
= Reaccion |
NaOH, 90°C, HCI Fenol-H,SO, DNS
y centrifugacion v

Insoluble l - l Soluble [F' ]

) Invertasa
[ B: ‘ C: ] = oNs Y
/ G:
Reaccion con Yodo
p = Reacci6n v
) con
D: Carbazol H:
v




ANEXO 3

RUBRICA DE EVALUACION DEL DOCUMENTO

Rubro de Valor de Niveles
evaluacion rubro Sobresaliente Notable Suficiente Insuficiente | Calificacion
(puntos) 100% 80% 60% 40%
Consistente, | Consistente,
Consistente pero con pero con Presenta un
en el uso de entre dos y mas de formato
Formato 2 .
secciones y cuatro cuatro pobre o
presentacion errores de errores de inexistente
formato formato
Presenta de
Presenta de mas de
No presenta | Presenta uno . .
Gramética ningan error | o dos errores tres a cinco cinco
X 2 f: e errores errores
y Ortografia gramatico u | gramaticos u o "
o o gramaticos u | gramaticos
ortografico ortograficos o
ortograficos u
ortograficos
Presenta Presenta No presenta
. informacion . Present_a informacion informacion
Informacion 4 o informacion . -
sintética y ; suficiente el suficiente el
. precisa
precisa tema tema
Presenta al
Presenta al Presenta 1
. menos 3 .
menos 3 citas . cita solo en
Bibliografia 2 en el texto y citas solo en el texto o en No presenta
el texto o en citas
en las las las
referencias : referencias
referencias
TOTAL 10 8 6 4

Comentarios:




