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SEMESTRE 27-1
3. ANALISIS COMPOSICIONAL.

ENUNCIADO DEL PROBLEMA

Como miembro del Laboratorio Nacional de Proteccién al Consumidor se te pide que participes en el
Andlisis de macro- y microcomponentes en diversos alimentos, para elaborar la etiqueta nutrimental del
producto de acuerdo con la Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 referida a las
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas.

12 ETAPA. EVALUACION DE LA COMPOSICION DEL ALIMENTO
A) CUANTIFICACION DE HUMEDAD.
Objetivos de aprendizaje:

* Identificara una caracteristica especifica de los métodos (destilacion azeotrépica, termobalanza,
estufa convencional y estufa con vacio) empleados para la determinaciéon de humedad.

* |dentificara el concepto de sélidos totales a partir de la determinaciéon de humedad en alimentos.

* Calculara el contenido de humedad en alimentos por los métodos estudiados (destilacion
azeotropica, termobalanza, estufa convencional y estufa con vacio).

* Seleccionara un método (destilacion azeotrdpica, termobalanza, estufa convencional y estufa con
vacio) para la cuantificacién de humedad de acuerdo con la composiciéon quimica del alimento.

CUESTIONARIO PREVIO

1. ¢Cuales son los estados energéticos en los que se encuentra el agua en los alimentos? Indica sus
caracteristicas.

2. ¢ Por qué es importante cuantificar la humedad en los alimentos?

3. ¢Como se expresa el contenido de humedad en los alimentos?

4. Escribe 3 criterios a considerar en un alimento, para seleccionar el método de secado mas
adecuado al tipo de muestra.

5. Escribe 3 ejemplos de alimentos que tengas en tu alacena e investiga su contenido de humedad
promedio.

6. Complete el Cuadro 1 de acuerdo a los métodos sefalados en el procedimiento.

Cuadro 1. Caracteristicas de los métodos para determinar humedad
Tipo de prueba

Método (volqmtletr!ca, Tipo d.e. agua Fundamento del método
gravimétrica, cuantificada
espectrofotométrica)

Secado en estufa

Secado en estufa
con vacio

Termobalanza

Destilacion
azeotropica

MEDIDAS DE SEGURIDAD:

USO DE APARATOS CON TEMPERATURAS ELEVADAS. UTILIZAR EQUIPO DE PROTECCION
NECESARIO (BATA DE ALGODON, GOGGLES Y GUANTES RESISTENTES AL CALOR).

USO DE TOLUENO, LIQUIDO INFLAMABLE Y EXPOLSIVO. TRABAJAR EN CAMPANA DE
EXTRACCION. UTILIZAR EQUIPO DE PROTECCION NECESARIO (BATA, GOGGLES Y GUANTES DE
NITRILO). NO SE DEBEN DE UTILIZAR LENTES DE CONTACTO AL MANEJAR ESTE DISOLVENTE.
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PROCEDIMIENTO

Cuantificar por triplicado el contenido de agua de la muestra, utilizando los métodos que se indican a
continuacion:

A) Secado en estufa convencional (90 - 100° C)

B) Secado en estufa con vacio (70°C, 40 mm Hg)

C) Termobalanza (90° C)

D) Destilacion azeotropica

CUESTIONARIO DE RESULTADOS
1. De acuerdo a las caracteristicas del alimento que estas analizando, ¢ cudl es el método oficial para
la determinacion de humedad y la Norma Oficial Mexicana que lo respalda?
2. Indicar cudles son las fuentes de error que se pueden presentar en la determinaciéon de humedad
para cada uno de los métodos empleados.
3. En el Cuadro 2, colocar los resultados de humedad obtenidos. Incluir un ejemplo del calculo para la
determinacion de humedad, realizado para cada método.

Cuadro 2. Contenido de humedad en la muestra (%)

S r T bal Secado en estufa con Destilacia
’ (70° C, 40 mm Hg, 2 h)
1
2
3
Promedio
DE
CV (%)

4. Realizar un analisis de varianza de los valores de humedad obtenidos con las distintas
metodologias aplicadas. Considerar un nivel de significancia a = 0.01.

5. ¢Existe diferencia significativa entre los resultados obtenidos con los métodos disponibles para
cuantificar humedad en la muestra proporcionada? Si/No Explicar a qué se debe el resultado.
Realice una prueba estadistica entre métodos para evaluar cuales son diferentes.

6. Con base en los resultados anteriores, ¢ cual es el contenido de humedad de la muestra y cudl es el
método que elegiria para determinar la humedad en este tipo de muestra? Justificar la respuesta

7. De acuerdo con la Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 referida a las
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas, ¢se reporta el
contenido de humedad en la etiqueta nutrimental? Si/No Explicar los criterios utilizados para llegar a
esa conclusion.

VIDEOS DE REFERENCIA (https://amyd.quimica.unam.mx/course/view.php?id=18&section=2 )

e Calderon Villagémez Hilda E. (2020). Fundamentos e importancia de la cuantificacion de humedad y
sdlidos totales. (Video 1).

e Calderon Villagémez Hilda E. (2020). Secado en estufa a 100 + 5 °C y secado con estufa con vacio a
70 £ 5°C. (Video 2).

e (Calderon Villagomez Hilda E. (2020). Termobalanza 100 = 5 °C. (Video 3).

* Calderon Villagomez Hilda E. (2020). Destilacion azeotrépica. (Video 4).
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