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PLANEACION DE ACTIVIDADES Semestre 2021-2
UNIDAD TEMATICA 5) CARACTERIZACION Y DETERIORO DE LIiPIDOS
SUBTEMA 5.2 DETERIORO DE LIPIDOS

6 DE DICIEMBRE

Objetivos de aprendizaje

eConocer los métodos (indice de
peroxidos, indice de acidez vy
compuestos polares) para determinar el
deterioro de lipidos.

eComprender el fundamento de cada
uno de los métodos que se utilizaran.
eAnalizar el deterioro lipidico en
diferentes muestras de ingredientes
alimenticios (aceites y grasas).
eEvaluar la posible utilidad de las
muestras, con base en el nivel de
deterioro que presenten.

Actividades previas
Actividades asincronica (3h).

e Revisard previamente los videos

correspondientes a las
determinaciones (indice de
peroxidos, indice de acidez vy
compuestos polares) que se

realizaran en la clase, en los cuales
se explican los fundamentos,
célculos y aplicaciones de los
métodos.

e Accedera a la plataforma de Meet
para incorporarse a la clase
sincroénica.

Materiales y recursos

e Computadora o dispositivo mévil con
acceso a internet.

e Correo electronico de gmail para
trabajar en Google Drive.

e Acceso a la pagina de Google sites
Laboratorio de Alimentos |

e Videos del grupo colegiado de la
asignatura de Laboratorio de Alimentos
I, localizados en la carpeta del Drive
Deterioro de lipidos.

Referencias:
Obligatorias:

e Guzman Aguirre S. (2020)
Determinacion del indice de
peroxidos. Video Recuperado el 3 de
Febrero de 2021 del sitio:

e Miranda Martinez, . (2020)
Determinacién del indice de acidez.
Video Recuperado el 3 de Febrero de
2021 del sitio:

e Miranda Martinez, I. (2020)
Compuestos polares. Video
Recuperado el 3 de Febrero de 2021
del sitio:

e |turbe Chifas, F. A., y Sandoval
Guillén, J. (2011). Analisis de
Alimentos Fundamentos y Técnicas
México: Universidad Nacional
Auténoma de México. (Se compartira
el pdf en Google Drive).




Actividades sincrénicas (2h)

Se realizara la evaluacion previa
del tema con un cuestionario en
Socrative.

Se formaran equipos de trabajo de
dos personas y se asignaran
diferentes estadios de oxidacion:
Iniciacién, Propagacion y
Terminacion.

Se atenderan dudas y
aclaraciones de los alumnos.

Se explicara la forma en que se
realizaran las actividades.

Actividad asincronica (3 h)

Por equipo realizaran un
problemario con tres problemas,
uno por parametro revisado
previamente (IA, IP, y CP), que
impliquen la caracterizacion de un
material graso, estos ejercicios
deberan de estar relacionados
entre si y daran por conclusion
conjunta el estado de oxidacion
asignado al grupo.

Ver anexo 1 Ejemplo de Ejercicio.
Ver anexo 2 Rubrica de
Evaluacion de Problemas.
Subiran por equipo a Classroom su
problemario contestado a mano.

e NMX-F-154-SCFI-2010. indice de
peroxidos.
https://aniame.com/mx/wp-content/upl
oads/Normatividad/CTNNIAGS/NMX-
F-154-SCF1-2010.pdf

e NMX-F-101-SCFI-2012. indice de
acidez.
https://aniame.com/mx/wp-content/upl
oads/Normatividad/CTNNIAGS/NMX-
F-101-SCFI1-2012.pdf

e NMX-F-068-SCFI-2008.
Determinacién de materiales polares
totales en aceites de freido usados.
https://aniame.com/mx/wp-content/upl
oads/Normatividad/CTNNIAGS/NMX-

F-068-SCF1-2008.pdf

Complementarias:

e Kirk R. S., Sawyer R., Egan H. (2011)
Composicion y analisis de alimentos
de Pearson. 22 edicién. Grupo
Editorial Patria. México

e Nielsen S. (2003) Analisis de los
alimentos. 32 edicién. Acriba S. A.
Espaia. https://cutt.ly/ckhnPmJ

e Less R. Analisis de los alimentos,
métodos analiticos y de control de
calidad. 22 edicién espanola. Acriba
S. A. Espafna. (se encuentra en la
carpeta Libros de Drive).
https://cutt.ly/ckhnPmJ

e Bernal de Ramirez I. (1998) Analisis
de alimentos. 32 edicién. Academia
Colombiana de ciencias exactas,
fisicas y naturales. Colombia. (se
encuentra en la carpeta Libros de
Drive). https://cutt.ly/ckhnPmJ

Productos esperados

Evaluacion previa
Problemario

EVALUACION DE LA SECUENCIA

e Evaluacion previa 25 %
e Problemario 75 %
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Anexo 1. Ejemplo de Ejercicio.

Para la elaboracion de papas fritas la empresa proveedora del aceite esta ofertando una
nueva mezcla de extractos de semillas. Sin embargo, a la empresa fabricante de papas
fritas, le hace sospechar esa oferta, por lo que antes de aceptarla, decide hacerle la
prueba de indice de peréxidos. En dicha determinacién se sometieron 0.4773 gramos de
muestra a tratamiento, gastando 3.3 mL de tiosulfato de sodio (0.0009875 N), el blanco de
esta reaccion fue de 0.2 mL 4 Cual es el indice de peroxidos que presenta el aceite? ¢ En
qué estadio se podria encontrar esta muestra?

Resolucion:
IP = 3.3—0.2 \ mL Tiosulf ( 0.0009875 meq Tiosulf meq Perox. 1000 g Muestra \ __ 6. 41 meq Perox.
—\ 04773 } g Muestra \ mL Tiosulf meq Tiosulf kg Muestra - kg Muestra

Conclusion:

Debido al nivel elevado de Perdxidos, se puede decir que el estado de oxidacion del
aceite corresponde al de propagacion.

nclusion conjun

Cdémo se ha decretado previamente, los tres ensayos apuntan a que el estado de
oxidacion general del aceite esta en vias de deterioro, estableciéndose en el estado de
propagacion de la oxidacion.



Anexo 2. Rubrica de Evaluaciéon de Problemas.

y no presentan

Niveles
E ritle rio _‘i'e Extraordinario Sobresaliente Suficiente Insuficiente
valuacion (100 %) (80 %) (60 %) (40 %)
Son coherentes | No son del todo | No son del todo
Son coherentes
Texto pero presentan | coherentes y/o

coherentes y/o

presentados en
los problemas:

los problemas y
son coherentes
con la realidad.

pero102no
son coherentes
con la realidad.

det1a?2 presentan de 3 | presentan mas
errores
) , errores a 5 errores de 5 errores
Los problemas: | gramaticales u . . .
e gramaticales u | gramaticales u | gramaticales u
ortograficos. - e .
ortograficos. ortograficos. ortograficos.
- Son Son
- Son suficientes . - . -
Datos Son suficientes insuficientes insuficientes
para resolver
para resolver para resolver para resolver
los problemas
Los datos

los problemas
y/o 304 no

son coherentes

con la realidad.

los problemas y

mas de 4 no
son coherentes
con la realidad.

Resolucién

La resolucion:

Usa todos los
datos
presentados y
el resultado es
correcto y con

No usa todos
los datos
presentados
pero el
resultado es
correcto y con

Usa todos los
datos
presentados
pero el
resultado no es

No usa todos
los datos
presentados y
el resultado no
es correcto ni

las unidades correcto ni las con las
correctas las unidades unidades son unidades
’ correctas. correctas. correctas.
Concuerdan Concuerdan
Concuerdan en A . No concuerdan
L sbloen 2 so6lo en 1 . .,
Conclusion los 3 s6lo en ningun
problemas y problemay .
problemas y se ueden o no ueden o no problema ni
Los resultados llega a una FI)Ie ar auna FI)Ie ar auna llegan a una
numéricos y la conclusion 9 ., 9 e conclusion
g . conclusion conclusion .
conclusion: conjunta . . conjunta
conjunta conjunta
coherente. coherente.
coherente. coherente.




