Educacion Media Técnico-Profesional
Sector Quimica

Especialidad:
Laboratorio Quimico

Modulo

A 4
ALIMENTOS: HUMEDAD, CENIZAS Y
PROTEINAS

Horas sugeridas para desarrollar las actividades

orientadas a conseguir los aprendizajes } 160 horas

esperados y evaluar su logro:

A
PSP

A SP-

-

GOBIERNO DE CHILE
MINISTERIO DE EDUCACION



Modulo: Alimentos: Humedad, Cenizas y Proteinas 3

Introduccidn

Este médulo estd relacionado con las areas de competencias “Procesos de analisis

quimico”, “Control de calidad” y “Tratamiento de residuos”. Es de caracter obligatorio
y para su desarrollo requiere 160 horas.

Durante el desarrollo del presente modulo, los estudiantes, ademas de reforzar el co-
nocimiento sobre el uso de material habitual en el laboratorio y relacionarlo con las
funciones que cumplen en cualquier procedimiento, fortaleceran técnicas ya conoci-
das, pero integradas dentro de una metodologia utilizada en importantes laboratorios
que son referencia en este campo en el pais.

En el presente médulo, los estudiantes realizardn andlisis en el campo de los alimentos,
area que ha llegado a ser muy sensible en el pais, dado que la poblacion es cada vez
mas exigente, porque cada dia se informa més y por lo tanto, la calidad debe ser cada
vez mejor.

Habituarse en estos métodos, permitira a los estudiantes adquirir mayor seguridad en
el trabajo, y por lo tanto, mayor seguridad en si mismos.

Para el desarrollo de este mddulo se requiere afianzar conocimientos, destrezas y ha-
bilidades desarrollados en la Formacion General, en los sectores y subsectores de
Matematicas, Fisica, Quimica, Biologia, y en los médulos de Procedimientos Basicos
de Laboratorio y Andlisis de sustancias quimicas.

El desarrollo de este modulo permite relacionar distintas actividades de analisis, asi
como aplicar conocimientos tedricos a experimentos practicos, obteniendo
deductivamente la formulacidn de leyes, principios y procedimientos. Asimismo, permi-
te reforzar la transversalidad, especialmente lo relacionado a la rigurosidad, el orden 'y
la disciplina en cada una de las actividades.

Los estudiantes conoceran los procedimientos para analizar la humedad, las cenizas y
las proteinas en una primera fase, para luego completar esta area en otro médulo.
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Orientaciones Metodologicas

A través del presente mddulo, los estudiantes deben reforzar la habilidad para realizar
técnicas ya conocidas de gravimetria, de volumetria, de preparacién de soluciones en
diversas concentraciones. Sin embargo, en el desarrollo de este mddulo el trabajo esta
dirigido a realizar procedimientos estandarizados y aplicados en los laboratorios méas
importantes del pais en el campo del andlisis de alimentos.

Por ello, se recomienda que los estudiantes logren conocer estos procedimientos como
rutinarios. Para lograr lo anterior, los estudiantes deben trabajar en forma repetitiva
respetando las secuencias de las fases de cada proceso, realizando cada tarea con la
méxima rigurosidad y disciplina, tratando de comprender los fundamentos en los que
se basan.

Los estudiantes deben familiarizarse con estos procedimientos y cada una de las técni-
cas para llegar a tener suficiente seguridad en si mismos, y asi lograr los mejores re-
sultados.

Actividad sugerida:

Se recomienda realizar cada procedimiento con variados alimentos y cada uno de ellos
repetirlos
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Aprendizajes esperados y criterios de evaluacion

Aprendizajes Criterios de evaluacion
esperados

Detecta el porcentaje ‘ » Determinala humedad por la pérdida de masa hasta una masa
de humedad por constante en estufa de aire o estufa bajo presion reducida.

metodo gravimetrico. « Utiliza la estufa de aire con alimentos no susceptibles de de-
gradacion a temperaturas superiores a 105°C.

» Utiliza la estufa bajo presion reducida para alimentos sus-
ceptibles a degradacidn o volatilizacion a temperaturas su-
periores a 70 °C.

» Llevalamuestra atemperatura de secado en recipiente abier-
to y la deja enfriar.

» Pesael recipiente con la muestra permitiendo una aproxima-
cién pequefia y determinada (0.1 mg).

* Pesa una pequefia cantidad de muestra previamente homo-
genizada.

* Homogeniza la muestra, si es necesario, usando agua desti-
lada calentada.

* Maneja el recipiente con la muestra en la estufa a la tempe-
ratura y tiempo establecidos en tablas.

» Repite el procedimiento de secado por un tiempo determina-
do hasta que las variaciones entre ambas pesadas no exce-
dan de un valor determinado (5 mg).

» Calculay expresala humedad del producto en porcentaje (%).

» Realiza el proceso de determinacién de humedad en duplica-
do, promediando los valores obtenidos y el resultado final es
expresado con 2 decimales.

» Elabora el informe final indicando el tipo de muestra, método
utilizado, temperatura, tiempo de secado y resultado final.
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Aprendizajes Criterios de evaluacion

esperados

Identifica cenizas por + Obtiene las cenizas por calcinacion de la materia organica
método gravimétrico. presente en la muestra.

* Pesa una cantidad de muestra determinada en capsula cal-
cinada y tarada previamente.

» Precalcina la muestra sobre una placa calefactoray luego la
lleva a la mufla hasta obtener cenizas blancas o grisaceas.

» Deja preenfriar en la mufla apagada la muestra para luego
enfriar en el desecador.

* Pesala muestra en la balanza analitica.

» Identifica la presencia de manganeso o fierro, por coloracion
de las cenizas.

* Realiza el proceso de determinacién de cenizas en duplica-
do, promediando los valores obtenidos.

* Calculay expresa el resultado final en porcentaje.

» Elabora informe indicando el tipo de muestra, temperatura,
tiempo de calcinacién y resultado final.




Aprendizajes
esperados

Criterios de evaluacion

Identifica proteinas
con el método Kjeldahl.

Aplica el método de Kjeldahl a todo tipo de alimentos en base
a la destruccidn de la materia organica con acido sulfurico
concentrado.

Homogeniza una cantidad pequefia de la muestra y posterior-
mente la pesay la lleva a un matraz de digestion Kjeldahl.

Agrega a la muestra sulfatos de sodio o potasio, cUprico y
acido sulfarico concentrado, en cantidades determinadas
previamente.

Conecta el matraz a la trampa de absorcion que contiene hi-
dréxido de sodio en porcentaje determinado y con fenoftalei-
na.

Cambia la solucion de hidréxido de sodio cuando se decolo-
ra.

Lleva el matraz a una manta calefactora y, cuando la solu-
cién esté transparente, la deja ebullir un tiempo mas.

Agrega 4cido estedrico o gotas de silicona antiespumante y
calentada nuevamente en forma suave, si la muestra forma
espuma.

Deja enfriar la muestra.
Agrega una cantidad determinada de agua a la muestra fria.

Conecta el matraz al aparato de destilacién donde es agre-
gado lentamente hidréxido de sodio con porcentaje conoci-
do, cerrando la llave para impedir el escape del amoniaco
formado.

Destila el amoniaco y una parte lo recibe en una solucién de
acido sulfurico en presencia de rojo de metilo y otra parte en
una solucién de acido bérico a un porcentaje determinado

Calcula la determinacion teorica del nitrégeno y de las pro-
teinas utilizando formulas conocidas.

Elabora el informe final indicando el tipo de muestra, factor
utilizado y resultado final.
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Contenidos
° Técnicas:
. Gravimetria.
. Volumetria.
° Material y equipos:
. Material habitual de laboratorio.
. Crisoles de porcelana.

. Papel filtro.

. Desecador.

. Peachimetro.

. Balanza analitica.
. Estufa.

. Manto calefactor.

. Equipo Kjeldahl.

. Trampa de absorcién.
° Reactivos:
. Acido sulfarico concentrado.
. Sol. de &c. sulfdrico 0.1N.
. Sulfato de potasio.
. Sulfato de sodio.
. Sulfato cuprico.

. Hidroxido de sodio 15%.
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. Carbonato de sodio anhidro.

. Acido borico 4%.

. Solucion de &cido clorhidrico 0.1N.
. Alcohol etilico.

. Indicadores: rojo de metilo.

. Azul de metileno.

. Indicador de tashiro.



