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16. DETERIORO DE LIiPIDOS

ENUNCIADO DEL PROBLEMA
De las dos muestras que se le proporcionan, ¢ cual presenta oxidacion lipidica y en qué fase se encuentra?
CUESTIONARIO PREVIO

1.

2.

¢ Cuales son las reacciones de deterioro que pueden ocurrir en grasas y/o aceites? Indicar tipo de

sustratos, factores, productos y mecanismo de reaccion.

Completar el Cuadro 1 acorde a los métodos que se utilizaran para evaluar la calidad de los lipidos:
Cuadro 1. Caracteristicas de los métodos para medir deterioro oxidativo

Tipo de Fundamento Informacién que

Método .
Prueba proporciona

Unidades

indice de Acidez

indice peréxidos

Compuestos polares

3.

¢, Cuales son las Normas Oficiales Mexicanas que evaltan el deterioro de lipidos?

12 ETAPA: EVALUACION DEL DETERIORO OXIDATIVO

Si la muestra es un alimento sdlido rico en grasa, extraiga el material lipidico con diclorometano
utilizando el procedimiento en lotes y evapore el disolvente en un rotavapor a una temperatura menor a
40°C.

Determinar el deterioro de la grasa o aceite problema empleando los siguientes métodos:

a. Indice de acidez
b. Indice de peréxidos (método microvolumétrico)
c. Compuestos polares

CUESTIONARIO DE RESULTADOS

1.

Completar el Cuadro 2 con los intervalos tedricos permitidos por la normatividad mexicana y los
resultados experimentales de las muestras analizadas. Incluir un ejemplo de los célculos de cada
determinacion.

Cuadro 2. Evaluacion del deterioro oxidativo de las muestras.

Muestra indice de Acidez indice de peroxidos Compuestos
(mg KOH/g) (meq ROOH/kg) polares (%)
Limites permitidos
Muestra A
Muestra B

¢ Cuales son los compuestos que se determinan por el método de indice de acidez? ;Cual es la
relacion que existe entre la concentracién de dichos compuestos con el deterioro de lipidos?
Comparar y explicar los resultados de las muestras analizadas.

¢ Cuales son los componentes que se determinan por el método de indice de peréxidos? ;Cual es
la relacion que existe entre la concentracion de éstos compuestos y el deterioro de lipidos?
Comparar y explicar los resultados de las muestras analizadas.

¢, Qué tipo de componentes se determinan por el método de compuestos polares? lLa
concentracion de compuestos polares de las muestras analizadas era la esperada acorde a sus
caracteristicas fisicoquimicas? Argumentar su respuesta.

¢ Realizando unicamente la determinacion de perdxidos se puede conocer el grado de oxidacion de
una muestra? Si/No ¢ Por qué?

De acuerdo con las Normas Oficiales Mexicana, ¢las muestras cumplen con los intervalos
establecidos para cada determinacion? Justificar su respuesta acorde a la naturaleza de las
muestras y su uso previo al analisis.

Con las determinaciones realizadas, ¢cual de las muestras presenta deterioro y en qué fase se
encuentra? Explicar de acuerdo con los mecanismos quimicos de deterioro.

Si en el canal de distribucién encuentras un aceite de cartamo designado para venta a mayoristas,
que presenta un valor de 4 meq/kg de indice de peréxidos y olor desagradable, ;qué harias con la
muestra? Justificar su respuesta con fundamento quimico y ambiental.

Investigar dos pruebas quimicas que se realicen para determinar deterioro de lipidos en la industria,
ademas de las que se estudian en el laboratorio.
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