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DETERIORO DE LÍPIDOS 

ENUNCIADO DEL PROBLEMA 

¿De las dos muestras que se le proporcionan cuál presenta oxidación lipídica? 

CUESTIONARIO Y ACTIVIDADES PREVIAS 

1) Revisar con atención los videos (URL adjunto en referencias), relacionados con los conceptos básicos 

y procedimentales para determinar deterioro oxidativo en los alimentos. 

2) Se recomienda responder las siguientes interrogantes: 

a) ¿Cuáles son las reacciones químicas que se llevan a cabo en el proceso de oxidación de lípidos? 

b) ¿Cuáles son los factores que favorecen en el proceso de oxidación de lípidos? 

c) ¿Cómo se detecta sensorialmente la oxidación de lípidos en alimentos? 

d) ¿Qué análisis debe realizarse para determinar el grado de oxidación de un lípido? 

e) Complete el Cuadro 1 sobre los métodos que se utilizarán para evaluar la calidad de los lípidos: 

Cuadro 1. Características de los métodos para medir deterioro oxidativo 

Método 
Tipo de 
Prueba 

Fundamento 
Información que 

proporciona 
Unidades 

Indice de Acidez     

Índice peróxidos     

Compuestos polares     

 

f) ¿Cuáles son las Normas Oficiales Mexicanas que evalúan el deterioro de lípidos? 

3) Hacer diagramas de flujo de cada una de las técnicas a realizar. 

4) Responder al examen previo durante los primeros 15 minutos de la sesión (deterioro de lípidos). 

5) Revisar exposición del tema a cargo de los estudiantes designados. 

 

2ª ETAPA: EVALUACION DEL DETERIORO OXIDATIVO 

PROCEDIMIENTO 

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

Determine el deterioro de la grasa o aceite problema empleando los siguientes métodos: 
a. Índice de acidez 
b. Índice de peróxidos (método microvolumétrico) 
c. Compuestos polares 

Determinar índice de peróxidos, índice de acidez y compuestos polares de la muestra asignada, acorde 

con el procedimiento indicado en el Manual de Análisis de Alimentos Fundamentos y técnicas (Sitio Web: 

https://bit.ly/3MXMZDa). 

CUESTIONARIO DE RESULTADOS 

1. Complete el Cuadro 2 con los intervalos teóricos permitidos por la normatividad mexicana y los 

resultados experimentales de las muestras analizadas. Incluya un ejemplo de los cálculos de cada 

determinación. 

 

https://bit.ly/3MXMZDa
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Cuadro 2. Evaluación del deterioro oxidativo de las muestras. 

Muestra Índice de Acidez 
(g KOH/100 g) 

Índice de peróxidos 
(meq/Kg) 

Compuestos polares (%) 

Límites permitidos    

Muestra A    

Muestra B    

 
2) ¿Qué tipo de compuestos se determinan por el método de índice de acidez? ¿Qué relación tiene la 

concentración de dichos compuestos con el deterioro de lípidos? Fundamente su respuesta. 

3) ¿Qué tipo de componentes se determinan por el método de índice de peróxidos? ¿Qué relación 

tiene la concentración de éstos compuestos con el deterioro de lípidos? Fundamente su respuesta. 

4) ¿Qué tipo de componentes se determinan por el método de compuestos polares? ¿Qué relación tiene la 

concentración de compuestos polares con el deterioro de lípidos? 

5) ¿Realizando únicamente la determinación de peróxidos se puede conocer el grado de oxidación de una 

muestra? Si/No ¿Por qué? 

6) De acuerdo con las Normas Oficiales Mexicana, ¿las muestras cumplen con los intervalos establecidos 

para cada determinación? Justifique ampliamente. 

7) Con las determinaciones realizadas, ¿cuál de las muestras se encuentra deteriorada? Explique de 
acuerdo con los mecanismos químicos de deterioro. 

8) Sí en el canal de distribución encuentras un aceite de cártamo designado para venta a mayoristas, que 

presenta un valor de 4 meq/kg de índice de peróxidos y olor desagradable, ¿qué harías con la muestra? 

Justifique su respuesta. 

9) Investigue dos pruebas químicas que se realicen para determinar deterioro de lípidos en la industria, 

además de las que utilizamos en el laboratorio. 
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