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FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

1. PREPARACION DE SOLUCIONES

Nombre: Fecha:

Solucién a preparar:

Pureza del reactivo:

Masa o volumen del reactivo:

Volumen final de solucion:

Valoracion:

CALCULOS:



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

2. EFECTO DE LA PREPARACION DE LA
MUESTRA

Nombre: Fecha:

A) MUESTRA SOLIDA

Muestra

Tratamiento

a. DISTRIBUCION DE PARTICULAS

Peso de la muestra total (g):

TAMIZ Tamano de Masa del material | Distribucién de
particula retenido (g) particulas (%)
(mm)*
10
14
20
RESIDUO
TOTAL

* Revisar referencias bibliograficas sobre tamario de orificio de malla de cada tamiz

CALCULOS:



Nombre:

FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

2. EFECTO DE LA PREPARACION DE LA MUESTRA

A) MUESTRA SOLIDA

Muestra

Tratamiento de muestra

Método usado en la determinaciéon de humedad

a.

DETERMINACION DE HUMEDAD

Semestre 2026-2

Fecha:

Capsula de (I.:ap_su_la de Capsula de H dad
o aluminio aluminio con aluminio con umeda
REPETICION vacia (g) muestra muestra seca (g) (%)
9 humeda (g) 9
1
2
3
PROMEDIO
DE
CV (%)
CALCULOS:




FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

2. EFECTO DE LA PREPARACION DE LA MUESTRA
B) MUESTRA LiQUIDA

Muestra

Tratamiento

DISTRIBUCION DE SEDIMENTO EN FRACCION SUPERIOR

Volumen
centrifugado
(mL)

Masa tubo Masa tubo con Sedimento
vacio (g) sedimento (g) (%)

Repeticion

1
2
3
PROMEDIO
DE
CV (%)

CALCULOS:



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

2. EFECTO DE LA PREPARACION DE LA MUESTRA
B) MUESTRA LiQUIDA

Muestra

Tratamiento

DISTRIBUCION DE SEDIMENTO EN FRACCION INTERMEDIA

Volumen ]
centrifugado Masatubo | Masatubocon | Sedimento

(mL) vacio (g) sedimento (g) (%)

Repeticion

1
2
3
PROMEDIO
DE
CV (%)

CALCULOS:



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

2. EFECTO DE LA PREPARACION DE LA MUESTRA
B) MUESTRA LiQUIDA

Muestra

Tratamiento

DISTRIBUCION DE SEDIMENTO EN FRACCION INFERIOR

Volumen ]
centrifugado Masatubo | Masatubocon | Sedimento

(mL) vacio (g) sedimento (g) (%)

Repeticion

1
2
3
PROMEDIO
DE
CV (%)

CALCULOS:



Nombre:

FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

3. ANALISIS COMPOSICIONAL.

Semestre 2026-2

Fecha:

A) CUANTIFICACION DE HUMEDAD

a) Meétodo: Estufa convencional

Muestra:

Temperatura:

Tiempo de secado:

Repeticién

Masa de capsula de
aluminio vacia a
peso constante (g)

Masa de capsula de
aluminio con la
muestra humeda (g)

Masa de capsula de
aluminio con la muestra
seca peso constante (g)

Humedad en
muestra
(%)

1

2

3

PROMEDIO

DE

CV (%)

CALCULOS:




FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

3. ANALISIS COMPOSICIONAL.

A) CUANTIFICACION DE HUMEDAD

b) Método: Estufa con vacio

Muestra:
Presion: Temperatura: Tiempo de secado:
Repeticion Masa de capsula de | Masa de capsula de Masa de capsula de Humedad en
aluminio vacia a aluminio con la aluminio con la muestra muestra
peso constante (g) | muestra himeda (g) | seca a peso constante (%)
(9)
1
2
3
PROMEDIO
DE
CV (%)
CALCULOS:




FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

3. ANALISIS COMPOSICIONAL.

A) CUANTIFICACION DE HUMEDAD
c) Método: Termobalanza

Muestra:

Temperatura: Tiempo de secado:

Masa de la Humedad Humedad % Humedad
C s - Masa de la .
Repeticion muestra humeda en muestra directo del

() muestra seca (g) (9) (%) equipo

1

2

3

PROMEDIO

DE

CV (%)

CALCULOS:

10



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

3. ANALISIS COMPOSICIONAL.

A) CUANTIFICACION DE HUMEDAD

d) Método: Destilacion azeotrépica

Muestra:

Disolvente: Tiempo de destilacion:

Masa de la Volumen de agua Humedad Humedad

Repeticion muestra .
hameda (g) destilada (mL) (9) (%)

)
2
3
PROMEDIO
DE
CV (%)

CALCULOS:

11



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

3. ANALISIS COMPOSICIONAL.
B) CUANTIFICACION DE CENIZAS Y ALGUNOS MINERALES.

B1) CUANTIFICACION DE CENIZAS.

Método: Cenizas en seco

Muestra:

Temperatura: Tiempo:

Masa crisol con Cenizas
cenizas a peso totales en
constante (g) muestra (%)

Masa del crisol vacio | Masa crisol mas

Crisol a peso constante (g) muestra (g)

1
2
3
PROMEDIO
DS
CV (%)

CALCULOS:

12



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

Nombre: Fecha:
3. ANALISIS COMPOSICIONAL.
B) CUANTIFICACION DE CENIZAS Y ALGUNOS MINERALES.
B2) CUANTIFICACION DE CLORUROS
CUANTIFICACION DE CLORUROS EN LA SOLUCION PATRON
Concentracion de la solucion patrén de NaCl (%):
Concentracion de la solucion patrén de CI (%):
Concentracion de la solucion patrén de CI' (mg/100 mL):
Concentracion del valorante:
Volumen de
Repeticion AgNO; gastado mg CI/100 mL
(mL)

1

2

3

PROMEDIO
DS
CV (%)
DESVIACION DE LA
CONCENTRACION
PATRON (%)

CALCULOS:

Semestre 2026-2

13



Nombre:

FACULTAD DE QUIMICA, UNAM

LABORATORIO DE ALIMENTOS |

Semestre 2026-2

Fecha:

3. ANALISIS COMPOSICIONAL.

B) CUANTIFICACION DE CENIZAS Y ALGUNOS MINERALES.

B2) CUANTIFICACION DE CLORUROS

CUANTIFICACION DE CLORUROS EN LA SOLUCION ACUOSA DE MUESTRA

Muestra:

Concentracion de la solucion de muestra:

Concentracion del valorante:

P Masa muestra (g):

Aforo (mL):

Alicuota (mL):

Alicuota

Volumen de AgNO;
gastado (mL)

mg ClI/mL

mg CI/100g muestra

1

2

3

PROMEDIO

DS

CV (%)

CALCULOS:

14



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

3. ANALISIS COMPOSICIONAL.

B) CUANTIFICACION DE CENIZAS Y ALGUNOS MINERALES.

B2) CUANTIFICACION DE CLORUROS

CUANTIFICACION DE CLORUROS EN LA SUSPENSION ACUOSA DE CENIZAS

Muestra:

Concentracion del valorante:

Masa muestra (g): Masa de cenizas (g):
Aforo (mL): Alicuota (mL):
, Volumen de AgNO; ; ]
Alicuota gastado (mL) mg Cl'/mL mg CI/100g muestra
1
2
3
PROMEDIO
DS
CV (%)
CALCULOS:

15



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

3. ANALISIS COMPOSICIONAL.
B) CUANTIFICACION DE CENIZAS Y ALGUNOS MINERALES.
B3) CUANTIFICACION DE HIERRO

Curva patron con Sulfato Ferroso Amoniacal

mg Fe/mL Abs 530 nm

Interseccion con
el eje

Pendiente

Coeficiente de
correlacion

CUANTIFICACION DE HIERRO EN LAS CENIZAS SIN HIDROXILAMINA

Masa de la muestra (g): Peso cenizas (g): Aforo (mL):

Absorbancia a mg Fe/mL mg Fe/100g mg Fe/100 g

Alicuota ‘e .
530 nm solucion cenizas muestra

1

2

3

PROMEDIO

DS

CV (%)

CALCULOS:

16



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

3. ANALISIS COMPOSICIONAL.

B) CUANTIFICACION DE CENIZAS Y ALGUNOS MINERALES.

B3) CUANTIFICACION DE HIERRO

CUANTIFICACION DE HIERRO EN LAS CENIZAS CON HIDROXILAMINA

Masa de la muestra (g): Peso cenizas (g): Aforo (mL):

Absorbancia a mg Fe/mL mg Fe/100g mg Fe/100 g

Alicuota . s .
530 nm solucion cenizas muestra

1

2

3

PROMEDIO

DS

CV (%)

CALCULOS:

17



Nombre:

FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

Semestre 2026-2

Fecha:

3. ANALISIS COMPOSICIONAL.

C) CUANTIFICACION DE GRASA CRUDA.

C1) METODO DE SOXHLET
Disolvente empleado en la extraccion:

Contenido de humedad en la muestra (%):

Repeticion

Masa de la
muestra seca

(9)

Masa del matraz
vacio a peso
constante

(9)

Masa del matraz
con grasa a
peso constante

(9)

Grasa cruda en
muestra seca
(%)

Grasa cruda en
muestra completa
(%)

1

2

3

PROMEDIO

DS

CV (%)

CALCULOS:

18




Nombre:

FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

3. ANALISIS COMPOSICIONAL.

C) CUANTIFICACION DE GRASA CRUDA.

C2) METODO DE LOTES

Disolvente empleado:

Volumen total del extracto:

Contenido de humedad en la muestra (%):

Semestre 2026-2

Fecha:

Masa de , Masa matraz Masa de matraz Grasa cruda Grasa cruda
. s Alicuota , en muestra
Repeticion muestra vacio a peso con grasa a peso | en muestra
(mL) 0 completa
seca (9) constante (g) constante (g) seca (%) (%)
0
1
2
3
PROMEDIC
DS
CV (%)
CALCULOS:

19




FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

3. ANALISIS COMPOSICIONAL.
D) CUANTIFICACION DE PROTEINA CRUDA.
DETERMINACION DE CONTENIDO DE NITROGENO TOTAL Y PROTEINA CRUDA

Valorante usado:

Concentracion del valorante:

Volumen del valorante utilizado para el blanco (mL):

Factor de conversién nitrogeno a proteina cruda:

Contenido de Grasa cruda (%): Contenido de Humedad (%):
M de | % N % P i
asade fa Volumen de % N en % Proteina cruda % Proteina cruda en
. muestra muestra en muestra . .
Repeticion valorante muestra original o
desengrasada y desengrasada | desengrasaday
gastado (mL) completa
seca (g) y seca seca
1
2
3
PROMEDIO
DS
CV (%)
CALCULOS:

20



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:
3. ANALISIS COMPOSICIONAL.
E) CUANTIFICACION DE FIBRA DIETETICA TOTAL
Muestra:
Contenido de Grasa cruda (%) en muestra:
Contenido de Humedad (%) en muestra:
Masa de la Masa papel Masa de papel con Residuo de
s s muestra a peso X . s el
Repeticion fibra a peso Fibra dietética
desengrasaday | constante constante (g) sin corregir (g)
seca (9) (9)
1
2
PROMEDIO
DS
CV (%)

CUANTIFICACION DE CENIZAS EN MUESTRA PARA CORRECCION

s s Masa de fibra sin | Masa crisol a Masa crisol con . 9 c.eniza_s/
Repeticion . . g cenizas g fibra sin
corregir (g) peso cte (g) | cenizas a peso cte (g) corregir
1
2
PROMEDIO
DS
CV (%)
CUANTIFICACION DE PROTEINAS EN MUESTRA PARA CORRECCION
Concentracion del valorante
Repeticién Masa de f_ibra sin V?ILL:Lr:::tc;el gN g proteinalg f_ibra sin
corregir (g) (mL) corregir
1
2
PROMEDIO
DS
CV (%)

CALCULOS: (Anexa las hojas necesarias)

21




FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:
3. ANALISIS COMPOSICIONAL.
E) CUANTIFICACION DE FIBRA DIETETICA TOTAL
CUANTIFICACION DE CENIZAS EN BLANCO PARA CORRECCION
L. Masa de residuo | Masa crisol a Masa crisol con . g cgnlzas/_
Repeticion ) . . g cenizas g residuo sin
sin corregir (g) peso cte (g) | cenizas a peso cte (g) f
corregir
1
2
PROMEDIO
DS
CV (%)

CUANTIFICACION DE PROTEINAS EN BLANCO PARA CORRECCION

Concentracion del valorante

CALCULOS: (Anexa las hojas necesarias)

Masa de residuo sin Volumen del roteinal/g residuo
Repeticion . valorante gN g prot g res
corregir (g) (mL) sin corregir
1

2
PROMEDIO

DS

CV (%)

22




FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

3. ANALISIS COMPOSICIONAL.

F) CALCULO DEL CONTENIDO DE CARBOHIDRATOS DIGERIBLES

CONCENTRACION EN LA

COMPONENTE | y;,ESTRA COMPLETA (%)

Humedad

Cenizas

Grasa Cruda

Proteina Cruda

Fibra Dietética Total

CARBOHIDRATOS
DIGERIBLES

CALCULOS:

23



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

Semestre 2026-2

ANALISIS QUIMICO PROXIMAL
RESUMEN DE RESULTADOS

[ MUESTRA PROBLEMA ]

!

-

AGUA

~

METODO

HUMEDAD (%)

Estufa convencional

Termobalanza

¢ Existe diferencia significativa?:

Método seleccionado:

\_

MATERIA SECA
(SOLIDOS TOTALES)

%

De acuerdo con el método de humedad seleccionado:

v

[ ORGANICOS ]

l

MATERIAL GRASO
(LiPIDOS)

METODO

% GRASA CRUDA

Soxhlet

v

~

)

/ INORGANICOS (CENIZAS)
% Cenizas
Cl en muestra directo mg/g
Fe total en cenizas mg/g
Fe total en muestra mg/g
\ 4
MATERIAL NO GRASO
(MUESTRA DESENGRASADA)

1

\4

|

SIN NITROGENO

(CARBOHIDRATOS) }

A

y

%

[ CARBOHIDRATOS DIGERIBLES: }

FIBRA DIETETICA TOTAL:
%

!

CON NITROGENO

(PROTEINAS)

Nitrégeno Total

PROTEINA CRUDA

%

24



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

4. CARACTERIZACION DE PROTEINAS

Nombre: Fecha:

4.1. ANALISIS DE PROTEINAS (CARACTERIZACION DE INGREDIENTES)
METODO DE CUANTIFICACION DE PROTEINA CRUDA

INGREDIENTE PROTEICO:

A) METODO KJELDAHL

Concentracion del valorante:

Volumen del valorante utilizado para el blanco:

Masa del Volumen del % Nitrégeno | %Proteina Cruda
Repeticion ingrediente total (g N/100 g (g PC/100 g
valorante (mL) . . . .
(9) ingrediente) ingrediente)

1
2
3
PROMEDIO
DS
CV (%)

CALCULOS:

25



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

4.1. ANALISIS DE PROTEINAS (CARACTERIZACION DE INGREDIENTES)

METODOS DE CUANTIFICACION DE PROTEINA SOLUBLE

B) METODO DE BIURET

INGREDIENTE PROTEICO:

Masa del ingrediente:

Volumen de disolucién:

Dilucion (si fue necesaria): Alicuota Vol. final:
5 -
L. Absorbancia a | Solucién proteica Solucién inicial s Protelr’la soluble
Repeticion - (g proteina/100 g
540 nm final (mg/mL) (mg/mL) de ingrediente)
1
2
3
PROMEDIO
DS
CV (%)
CALCULOS:
Curva patron de Albumina Sérica Bovina
mg/mL Abs1 Abs2
R
M
B

26



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

4.1. ANALISIS DE PROTEINAS (CARACTERIZACION DE INGREDIENTES)

METODOS DE CUANTIFICACION DE PROTEINA SOLUBLE

C) METODO ABSORCION a 280 nm

INGREDIENTE PROTEICO:

Masa del ingrediente:
Volumen de disolucion:

Dilucion (si fue necesaria): Alicuota Vol. final:

% Proteina soluble
(g proteina/100 g
de ingrediente)

Absorbancia a | Solucién proteica Solucién inicial

Repeticién 280 nm final (ug/mL) (mg/mL)

1

2

3

PROMEDIO

DS

CV (%)

CALCULOS:

Curva patron de Albumina Sérica Bovina
ug/mL Abs1 Abs2

W=D

27



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

4.2. ANALISIS DE PROTEINAS (CARACTERIZACION DE FRACCIONES PROTEICAS)

EXTRACCION DE LAS FRACCIONES DE PROTEINAS SOLUBLES DE LA MUESTRA

A) ALBUMINAS

Masa de la muestra:

Volumen de extracto de albuminas:

B) GLOBULINAS

Masa de la muestra:

Volumen de extracto de globulinas:

28



Nombre:

FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

Semestre 2026-2

Fecha:

4.2. ANALISIS DE PROTEINAS (CARACTERIZACION DE FRACCIONES PROTEICAS)

CONTENIDO DE NITROGENO DE LAS FRACCIONES DE PROTEINAS SOLUBLES DE LA

MUESTRA

A) METODO KJELDAHL

FRACCION:

De la extraccion

Masa de la muestra inicial:

Concentracion del valorante:

Volumen del valorante utilizado para el blanco:

Volumen de extracto:

Repeticién

Alicuota de
extracto (mL)

Volumen del
valorante (mL)

g N/100 mL
extracto

g N/100 g muestra

1

2

3

PROMEDIO

DS

CV (%)

CALCULOS:

29



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

Nombre:

Semestre 2026-2

Fecha:

4.2. ANALISIS DE PROTEINAS (CARACTERIZACION). CONTENIDO DE PROTEINA SOLUBLE

EN LAS FRACCIONES

B) METODO BIURET

FRACCION:

De la extraccion

Masa de la muestra:

Dilucién (si fue necesaria): Alicuota

Volumen de extracto:

Volumen Final:

Absorbancia Solucién Solucién % Proteina Soluble | % Proteina Soluble
Repeticion proteica final proteica inicial | (g Proteina/100 mL (g Proteina/100 g
a 540nm
(mg/mL) (mg/mL) extracto) muestra)
1

2

3
PROMEDIO

DS

CV (%)
CALCULOS:

30




FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

4.2. ANALISIS DE PROTEINAS (CARACTERIZACION). CONTENIDO DE PROTEINA SOLUBLE
EN LAS FRACCIONES

C) METODO ABSORCION a 280 nm

FRACCION:

Del Aislamiento

Masa de la muestra: Volumen de extracto:
Dilucion (si fue necesaria): Alicuota Volumen final:
Absorbancia | solucién proteica Solucién % Proteina Soluble | % Proteina Soluble
Repeticion . P proteica inicial (g proteina/100 mL | (g proteina/100 g de
a 280 nm final (ug/mL)
(mg/mL) de extracto) muestra)
1
2
3
PROMEDIO
DS
CV (%)
CALCULOS:

31



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

Semestre 2026-2

5. PROPIEDADES FUNCIONALES DE PROTEINAS

Nombre:

Fecha:

5.1. PROPIEDADES FUNCIONALES DE PROTEINAS.

A) CAPACIDAD DE ESPUMADO

MUESTRA:

Masa de la muestra:

Volumen de aforo:

Concentracion de proteina en solucion:

Determinacién | liquido inicial de espumay espumado
(mL) liquido (mL) | (mL espumalg proteina)
1
2
PROMEDIO
DS
CV (%)

CALCULOS:
B) ESTABILIDAD DE LA ESPUMA

Volumen de

Volumen final

Capacidad de

Determinacion

Volumen de liquido drenado de la espuma (mL)

to= 0 min
(al dejar
de agitar)

ti= 3 min

t,= 6 min

t;= 9 min

t4= 12 min

ts= 15 min

32



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

Nombre:

5.1. PROPIEDADES FUNCIONALES DE PROTEINAS.
C) CAPACIDAD DE EMULSIFICACION

MUESTRA:

Masa de la muestra:

Volumen de aforo:

Volumen inicial de solucion proteica

Volumen inicial de aceite

Semestre 2026-2

Fecha:

Volumen de
solucién proteina
no emulsificada

(mL) (9)

Proteina
emulsificada

Volumen aceite
Determinacion | no emulsificado
(mL)

Capacidad de
emulsificacién
(mL aceite/g proteina)

1

2

3

PROMEDIO

DS

CV (%)

CALCULOS:

33




FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |

Semestre 2026-2

6. ANALISIS DE CARBOHIDRATOS.
IDENTIFICACION Y CUANTIFICACION

Nombre:

IDENTIFICACION Y CUANTIFICACION.

FRACCIONAMIENTO DE CARBOHIDRATOS.

MUESTRA:

SEPARACION DEL MATERIAL INSOLUBLE EN ETANOL.

Fecha:

Volumen de Peso del Peso del recipiente I
- , L Material insoluble en
Masa de la extracto recipiente vacio a | con material insoluble 1
i etanol en la muestra
muestra (g) etandlico peso constante a peso constante o
. (%)
(mL): (9) (9)

"Verificar el tipo de muestra a utilizar, puede ser completa, desengrasada y/o seca.

CALCULOS:

34
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LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

6. ANALISIS DE CARBOHIDRATOS. IDENTIFICACION Y CUANTIFICACION.
DETERMINACIONES EN EL SOBRENADANTE

a) METODO FENOL SULFURICO

Masa de la muestra

Volumen del extracto etandlico

Primera dilucion (si fue necesaria): Alicuota Vol. final:

Segunda dilucion (si fue necesaria): Alicuota Vol. final:

% Azucares Solubles
Totales (g/100 g de
muestra)

Absorbancia a | solucion final | Solucion etandlica

Repeticion 480 nm (ng/mL) (mg/mL)

1

2

3

PROMEDIO

DS

CV (%)

CALCULOS:

Curva patrén de Glucosa

ug/mL Abs1 Abs2

B=

35



FACULTAD DE QUIMICA, UNAM
LABORATORIO DE ALIMENTOS |
Semestre 2026-2

Nombre: Fecha:

6. ANALISIS DE CARBOHIDRATOS. IDENTIFICACION Y CUANTIFICACION.

DETERMINACIONES EN EL SOBRENADANTE
b) METODO 3,5-Dinitrosalicilico (DNS) DIRECTO

Masa de la muestra

Volumen del extracto etandlico

Primera dilucion (si fue necesaria): Alicuota Vol. final:
% Azucares
Repeticién Absorbancia a solucién final Solucién etandlica Reductores
P 540 nm (mg/mL) (mg/mL) Directos (g/100 g
de muestra)
1
2
3
PROMEDIO
DS
CV (%)
CALCULOS:

Curva patrén de Glucosa

mg/mL Abs1 Abs2
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Nombre:

Semestre 2026-2

Fecha:

6. ANALISIS DE CARBOHIDRATOS. IDENTIFICACION Y CUANTIFICACION.

DETERMINACIONES EN EL SOBRENADANTE

c) METODO DNS DESPUES DE HIDROLISIS ENZIMATICA

Masa de la muestra

Volumen del extracto etandlico:

Primera dilucion: Alicuota

Segunda dilucion (si fue necesaria): Alicuota

Vol. final:

Vol. final:

% Azucares
Repeticion Absorbancia a solucion final Solucion etandlica | Reductores después
P 540 nm (mg/mL) (mg/mL) de la hidrolisis
(g/100 g de muestra)
1
2
3
PROMEDIO
DS
CV (%)
CALCULOS:
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Nombre: Fecha:

6. ANALISIS DE CARBOHIDRATOS. IDENTIFICACION Y CUANTIFICACION.
DETERMINACIONES EN EL MATERIAL INSOLUBLE
a) METODO DE REACCION CON YODO

Masa muestra inicial:

Masa total de material insoluble total:

Masa del material insoluble utilizado:

Volumen final de la solucion (después de la NaOH y el HCI, neutralizacion y aforo):
Primera dilucion (si fue necesaria): Alicuota Vol. final:

Segunda dilucion (si fue necesaria): Alicuota Vol. final:

Absorbancia a | solucion final | Solucién neutralizada | % Almidén (g/100 g

Repeticion 600 nm (mg/mL) (mg/mL) de muestra)

1

2

3

PROMEDIO

DS

CV (%)

CALCULOS:

Curva patron de Almidén soluble

mg/mL Abs1 Abs2
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Nombre: Fecha:

6. ANALISIS DE CARBOHIDRATOS. IDENTIFICACION Y CUANTIFICACION.

DETERMINACIONES EN EL MATERIAL INSOLUBLE

b) METODO DE REACCION CON CARBAZOL.
Masa muestra inicial:
Masa total de material insoluble total:

Masa del material insoluble utilizado:

Volumen final de la solucion (después de la NaOH y el HCI, neutralizacion y aforo):
Primera dilucion (si fue necesaria): Alicuota Vol. final:

Segunda dilucion (si fue necesaria): Alicuota Vol. final:

. . .. . % Acido
C s Absorbancia a | solucion final | Solucién neutralizada 0 g
Repeticion Galacturénico

530 nm (hg/mL) (mg/mL) (g/100 g de muestra)

1

2

3

PROMEDIO

DS

CV (%)

CALCULOS:

Curva patrén de Acido Galacturénico

ng/mL Abs1 Abs2
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Nombre:

Semestre 2026-2

Fecha:

6. ANALISIS DE CARBOHIDRATOS. IDENTIFICACION Y CUANTIFICACION.

DETERMINACIONES EN EL MATERIAL INSOLUBLE

A) CUANTIFICACION DE CENIZAS EN EL MATERIAL INSOLUBLE.

Masa muestra inicial: Masa total de material insoluble:

Crisol Masa Masa crisol Masa crisol
muestra (g) vacio (g) con cenizas (g)

% cenizas
(g/100 g)

1

CALCULOS:

B) CUANTIFICACION DE PROTEINA CRUDA EN EL MATERIAL INSOLUBLE

Masa muestra inicial:

Masa total de material insoluble:

Volumen de acido utilizado para el blanco:

Concentracion del valorante:

Factor de conversion de Nitrégeno a Proteina cruda:

. Volumen del o

s Peso del material %o

Repeticiéon . valorante o .
insoluble (g) (mL) Nitrégeno

% Proteina material
insoluble

1

2

3

PROMEDIO

DS

CV (%)

CALCULOS:
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Conteste el siguiente diagrama, con el tipo de carbohidratos determinados y su concentracion.
Incluya el diagrama en su informe.

[ Muestra ]

Reflujo con etanol 80%

Insolubl
v
- \ 4
[ N ] [ Soluble ]
- Reaccion
NaOH, 90°C, HCI Fenol-H,SO, DNS

y centrifugacion

Insoluble l : l Soluble [ .. ]
\ Invertasa y

G | [ | [H: ] DNS

Reaccién con
, ] Reaccion

con
Carbazol I:

( N\

J: A — proteinas — cenizas: [ L:1-H ]
\ J
r 2 M: G-I

K: C +F:
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7. GELATINIZACION Y RETROGRADACIC')N
DEL ALMIDON

Nombre:

Fecha:

DETERMINACIONES EN EL MATERIAL INSOLUBLE

a) CONTENIDO DE SOLIDO INSOLUBLE

Muestra

Masa de la
muestra

(9)

Volumen de
suspension (mL)

Masa de papel a
peso constante

(9)

Masa del papel con
material insoluble a
peso constante (g)

Material
insoluble
(%)

TA,

TA;

Cs

C:

F4

F2

TA - Suspension a Temperatura Ambiente
C - Suspension Caliente después de la esterilizacion

F - Suspension Fria después de esterilizar y almacenar en refrigeracion o congelacion

Los subindices indican el tipo de muestra analizada:

1

2

CALCULOS:
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Semestre 2026-2

Fecha:

7. GELATINIZACION Y RETROGRADACION DEL ALMIDON.

b) DETERMINACION DE TURBIDEZ EN LA SOLUCIONES FILTRADAS

Masa de la Volumen.fie Dilucion Absorbancia Absorbancia Abs/g
Muestra suspension . 650 nm/g .
muestra (g) posterior a 650 nm (Promedio)
(mL) muestra
1. 1.
TA, 2. 2.
3. 3.
1. 1.
TA, 2. 2.
3. 3.
1. 1.
C, 2. 2.
3. 3.
1. 1.
C, 2. 2.
3. 3.
1. 1.
F, 2. 2.
3. 3.
1. 1.
F, 2. 2.
3. 3.
1 2
CALCULOS:
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Semestre 2026-2

Fecha:

7. GELATINIZACION Y RETROGRADACION DEL ALMIDON.

c) REACCION CON YODO DE SOLUCIONES FILTRADAS

Masa de la Volumen-trie Dilucion Absorbancia Absorbancia Abs/g
Muestra suspension . 630 nm/g .
muestra (g) posterior a 630 nm (Promedio)
(mL) muestra
1. 1.
TA, 2. 2.
3. 3.
1. 1.
TA, 2. 2.
3. 3.
1. 1.
C, 2. 2.
3. 3.
1. 1.
C, 2. 2.
3. 3.
1. 1.
F, 2. 2.
3. 3.
1. 1.
F, 2. 2.
3. 3.
1 2
CALCULOS:
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8. ANALISIS DE LIPIDOS.

Semestre 2026-2

CARACTERIZACION E IDENTIDAD

Nombre:

8. CARACTERIZACION E IDENTIDAD DE LiPIDOS

MUESTRA ESTANDAR

A) PESO ESPECIFICO o DENSIDAD RELATIVA

Muestra

Temperatura de analisis

Fecha:

Masa del Masa del Masa del Peso especifico
Repeticién picnémetro picnémetro con picnémetro con (g li ido;) agua)
vacio (g) agua (9) aceite o grasa (g) g fipidoig ag
1
2
3
PROMEDIO
DS
CV (%)

Nota: Si la determinacion se realiza a temperatura # 20°C para aceites o
40 °C para grasas (temperaturas usadas como referencia) se debe
sumar o restar al valor calculado 0.00064 por cada °C de diferencia.

CALCULOS:
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Nombre: Fecha:

8. CARACTERIZACION E IDENTIDAD DE LIPIDOS
MUESTRA ESTANDAR
B) INDICE DE REFRACCION

Muestra de referencia

IR de referencia

Muestra lipidica

Temperatura de analisis

indice de refraccion

Repeticiéon (R)

1
2
3
PROMEDIO
DS
CV (%)
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Nombre:

Semestre 2026-2

Fecha:

8. CARACTERIZACION E IDENTIDAD DE LIiPIDOS
MUESTRA ESTANDAR
C) INDICE DE SAPONIFICACION

Muestra

Concentracion del valorante

Volumen del valorante gastado en el Blanco

Masa de Volumen de

Repeticion muestra (g) HCI (mL)

indice de
saponificacion
(mg KOH/g muestra)

1

2

3

PROMEDIO

DS

CV (%)

CALCULOS:
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Nombre:

Semestre 2026-2

Fecha:

8. CARACTERIZACION E IDENTIDAD DE LiPIDOS
MUESTRA ESTANDAR
D) iINDICE DE YODO

Muestra

Concentracion del valorante

Volumen del valorante gastado en el Blanco

Masa de la Volumen del

Repeticia
epeticion muestra (g) Na,S,0; (mL)

indice de yodo
(g /100 g muestra)

1

2

3

PROMEDIO
DS
CV (%)

CALCULOS:
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9. ANALISIS DE LIPIDOS.
EVALUACION DEL DETERIORO.

Nombre: Fecha:

9. DETERIORO DE LIiPIDOS.

A) INDICE DE ACIDEZ

Muestra

Concentracion del valorante

Masa de la muestra Volumen de KOH indice de acidez

Repeticion @) (mL) (g KOH/100 g muestra)

1
2
3
PROMEDIO
DS
CV (%)

CALCULOS:
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Nombre:

Semestre 2026-2

Fecha:

9. DETERIORO DE LIiPIDOS.

B) INDICE DE PEROXIDOS

Muestra

Concentracion del valorante

Volumen del valorante gastado en el Blanco

Masa de la muestra Volumen del Na;S,0;

Repeticion @) (mL)

indice de peréxidos
(meq ROOH/Kg muestra)

1

2

3

PROMEDIO

DS

CV (%)

CALCULOS:
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Nombre: Fecha:

9. DETERIORO DE LIiPIDOS.

C) COMPUESTOS POLARES

Muestra:

Cantidad de grasa:

Volumen de aforo:

Volumen de alicuotas:
Masa de
h Masa de

capsula de . Compuestos | Compuestos
S . . capsula con Compuestos
Determinacion aluminio vacia no polares no polares o
a peso compuestos ©) (%) polares (%)
P eluidos (g) 9 ¢

constante (g)

1

2

3

PROMEDIO

DS

CV (%)

CALCULOS:
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