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8) CARACTERIZACION DE LiPIDOS

ENUNCIADO DEL PROBLEMA

Conocer los principales parametros de identidad para la caracterizacién de aceites y grasas.
Objetivos de aprendizaje

¢ Integrara conocimientos previos sobre las propiedades fisicoquimicas de los lipidos para aplicarlos
en su evaluacion.

¢ Identificara los fundamentos de algunas técnicas de caracterizacion de lipidos como indice de
refraccion, indice de saponificacion, indice de yodo y peso especifico.

¢ Calculara indice de refraccion, indice de saponificacion, indice de yodo y peso especifico empleando
algoritmos, a partir de datos medidos experimentalmente.

CUESTIONARIO Y ACTIVIDADES PREVIAS

1 Revisar con atencion los videos del AMyD (1618 Laboratorio de Alimentos I/Unidad 7) u otra referencia
elegida, relacionadas con los conceptos basicos y procedimentales para la caracterizacion de lipidos.

2 Se recomienda responderse las siguientes preguntas:
i) ¢ Cual es la clasificacion de los lipidos? Indicar ejemplos por grupo.
i) ¢Cuales son las diferencias fisicoquimicas entre aceites y grasas?

iii) ¢ Cual es la clasificacion de acidos grasos con base en su peso molecular y grado de insaturacion? Indicar
ejemplo de cada clasificacién con estructura quimica desarrollada.

iv) Completar el Cuadro 1 con la informacién que se pide para cada uno de los siguientes parametros: indice de
refraccion, indice de saponificacion, indice de yodo y peso especifico.

Cuadro 1. Parametros de identidad de grasas y aceites

Tipo de Fundamento Informacion que

Método Prueba proporciona

Unidades

indice de Refraccion
indice de Saponificacién
indice de Yodo
Peso Especifico

v) ¢A qué se refiere el proceso de hidrogenacion de aceites y como se lleva a cabo?
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PROCEDIMIENTO
PARAMETROS DE IDENTIDAD EN GRASAS Y ACEITES CONOCIDOS

En esta etapa el alumno se familiarizara con los parametros de identificacion de lipidos, tales como indice de
yodo (lY), indice de saponificacion (IS), indice de refraccion (IR) y peso especifico (PE). Por equipo, se le
asignara una (o dos) muestra (s) para determinar cada uno de los parametros mencionados, siguiendo las
metodologias del manual.

MEDIDAS DE SEGURIDAD:

EL REACTIVO DE HANUS ES ALTAMENTE TOXICO POR LO QUE SE DEBE TRABAJAR BAJO LA
CAMPANA DE EXTRACCION, USO DE BATA, GUANTES Y GAFAS PROTECTORAS.

TODOS LOS DISOLVENTES DEBEN DE MANEJARSE EN CAMPANA DE EXTRACCION Y CON EL EQUIPO
DE PROTECCION NECESARIO.

CUESTIONARIO DE RESULTADOS

1) Investigar los intervalos establecidos para cada determinacion (Normas Oficiales) de acuerdo con las
muestras analizadas en el grupo y completar el cuadro 2 con los parametros de identidad de lipidos tedricos y
experimentales. Incluir un ejemplo de los calculos realizados para cada parametro cuantificado.

Cuadro 2. Parametros de caracterizacion de grasas y aceites conocidos

Indice de Indice de indice de Yodo Peso

Grasa/Acelta Refraccion Saponificacion Especifico

Mantequilla

Manteca de cerdo

Aceite de Soya

Aceite de Canola

2) De acuerdo con los resultados del cuadro anterior, jlos datos experimentales corresponden con los
intervalos establecidos encontrados en las referencias bibliograficas? Si/No Argumentar respuesta con
base en tipo de muestras y metodologias.

3) Tomando en cuenta las propiedades fisicoquimicas de las muestras analizadas, ¢existe correlacion
entre los parametros medidos y el estado fisico de las grasas y aceites? Explicar conforme al fundamento
de los métodos y las propiedades fisicoquimicas de las muestras.

4) Con base en la informacién que proporciona el indice se saponificacién y el indice de yodo, ¢ se puede
saber cual de las muestras tiene acidos grasos de menor peso molecular y cual tiene menor grado de
instauracion? Fundamentar respuesta conbase en las propiedades quimicas de las muestras.

5) ¢ Existe alguna relacién entre el indice de yodo y el indice de refraccion? Explicar de acuerdo con las
caracteristicas fisicoquimicas de los lipidos.

6) Si utilizara el aceite de soya como materia prima en la produccién de una margarina con un valor de

indice de yodo de 80, ¢cual seria el procedimiento para hidrogenar el aceite y cuanto el grado de
hidrogenacién necesario para obtener el producto deseado? Incluir estrategia, calculos y criterios
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utilizados para deducir su resolucion.

7) Investigar al menos tres métodos mas que se emplean en la caracterizacion de lipidos y sus
fundamentos. Organizar la informacion revisada siguiendo la estructura del Cuadro 1.
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