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Objetivo General

. Al terminar el submoddulo seras capaz de realizar analisis
fisicoquimicos a carne y derivados de carne como: pH, humedad,
4 b capacidad de retencion de agua, extracto etéreo, dioxido de

Eg azufre, proteinas, organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos,

almidon o fécula, vacio y cenizas.
En este submodulo determinaras el control de

un panorama del trabajo que se realiza en
laboratorios de analisis de industrias carnicas.
Podréas preparar todo lo necesario para cada

método como: preparacion de equipo y materiales

de laboratorio y toma de muestras.

Por lo importante de los procesos, la toma de decision y responsabilidades,

obtendras un nivel de competencia 2.
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Mapa Curricular

ANALISIS Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS I

MODULO IIl: PROCESAR ALIMENTOS A BASE DE CARNES I

SUBMODULOII: EFECTUAR ANALISIS FISICOQUIMICO A CARNE Y
PRODUCTOS CARNICOS.

v

COMPETENCIA I:
Realizar analisis fisicoquimicos a la carne

v

Habilidades y destrezas para:

1. Realizar andlisis de pH, humedad, capacidad
de retencién de agua, extracto etéreo, didxido
de azufre, proteinas.

2. Interpretar los resultados obtenidos de los
analisis.

—

Conocimientos sobre:

Reglamentos de seguridad e higiene.

Manejo de equipo y materiales de laboratorio.
NMX-f-544-1992,05/06/92.- alimentos-método
de prueba para la determinaciéon de humedad en
productos carnicos.

NMX-f-545-1992,05/06/92.- alimentos-método
de prueba para la determinacién de extracto
etéreo (método soxhlet) en productos céarnicos.

v

COMPETENCIA II:

Realizar andlisis fisicoquimicos a derivados

carnicos

Y.

Habilidades y destrezas para:

1.
2.

6.

*

Realizar andlisis en carnes secas: humedad,
organolépticos.

Realizar andlisis en embutidos crudos:
humedad, organolépticos, nitritos, nitratos,
fosfatos.

Realizar andlisis en embutidos cocidos:
humedad, organolépticos, nitritos, nitratos,

fosfatos, almidén o fécula.

Realizar andlisis en carnes curadas: humedad,
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos,
almidon o fécula.

Realizar andlisis en productos carnicos
enlatados: organolépticos, vacio.

Realizar andlisis en carnes ahumadas:

[P P R [[F-S SR S

Conocimientos sobre:

Toma de muestras.

Estandares en los procesos de calidad.

Normas oficiales mexicanas de analisis de
alimentos.

Elaborar los reportes correspondientes de los
andlisis efectuados. Reglamentos de seguridad e
higiene.

Operacién de equipo y material para realizar los
andlisis fisicoquimicos en derivados carnicos.
NMX-543-1992,05/06/92
NMX-f-544-1992,05/06/92
NMX-f-545-1992,05/06/92
NMX-f-065-1984,02/08/84
NMX-f-123-s-1982,24/12/82

Y.

Actitudes:

Orden
Limpieza
Responsabilidad
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Un mensaje para ti

Esta guia de aprendizaje esta disefiada pensando en el trabajo que realizaras en

industrias carnicas en el area de control de calidad.

Después de adquirir las habilidades y destrezas para el analisis de carne y
productos carnicos, podras aplicarlas en el resto de los modulos de tu carrera
como son: derivados de aves, pescados, mariscos y cereales; estableciendo para

cada modulo la calidad fisicoquimica y sanitaria.
Recuerda que esta guia de aprendizaje te ayudara para cualquier duda que se te

presente durante el transcurso de este submodulo, ya que te proporciona

ejemplos, ejercicios y practicas.
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Simbologia
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Competencias, habilidades y destrezas

Maédulo 11

Procesar alimentos a base de carnes.

Submédulo I

Efectuar analisis fisicoquimico a carne y productos carnicos

Competencias a
Desarrollar

I. Realizar analisis fisicoquimicos a la carne.

Il. Realizar analisis fisicoquimicos a derivados carnicos.

COMPETENCIA

I. Realizar analisis fisicoquimicos a la carne.

i=

Pagina 8 de 73




Introduccion

La calidad de la carne se refiere sobre todo a sus cualidades

‘

organolépticas, sensoriales y de palatabilidad. Se aprecia por su
buen color, aspecto y textura, y al comerla por su buen sabor,
aroma, jugosidad y especialmente terneza. Los atributos de calidad

se aprecian subjetivamente tratando de asociar los resultados con

lo que se pretende obtener y objetivamente con algun

instrumento o método, cuyos resultados numéricos dejen
menos dudas sobre el valor determinante de una mejor o

peor calidad.

Cuando hayas adquirido las habilidades y destrezas

requeridas para poder seleccionar la carne que es apta

para su uso en algun proceso, efectuaras analisis,
realizaras la comparacion con los estandares que te proporcionan las normas de

calidad e interpretaras los resultados obtenidos.

En esta guia se muestran ejemplos, ejercicios y practicas que podran ser
desarrolladas en un salén de clases, asi como practicas de campo que podran ser
desarrolladas en lugares fuera de la institucion o en un laboratorio de andlisis

fisicoquimicos, todas estas actividades seran evaluadas por tu docente.
Recuerda que debes reunir las evidencias necesarias (guia de observacion, lista

de cotejo) e integrarlas en el portafolio de evidencias, ya que reflejaran que eres

competente.
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HABILIDADES

1. Realizar analisis de pH, humedad, capacidad de retencion de
agua, extracto etéreo, didéxido de azufre, proteinas.

2. Interpretar los resultados obtenidos de los analisis.

RESULTADO DE
APRENDIZAJE

Al terminar el submoddulo el alumno sera capaz de analizar

alimentos a base de carne.

DESARROLLO

Existen diversos métodos de examen a carnes, cuyo empleo permite descubrir

importantes anomalias de los valores nutritivo y culinario de la carne, de estos

meétodos de estudio se puede evaluar el aspecto nutricional, sanitario, sensorial y

funcional en carnes provenientes de diferentes animales existiendo técnicas

sofisticadas y sencillas que con el manejo adecuado se logran resultados

esperados.

Parte del material y equipo que se utiliza para la determinacion de estos métodos

de examen ya los conociste en los submodulos anteriores, pero otros los iras

conociendo conforme avanzas en la carrera.

EJEMPLO No. 1
MATERIALES UTILIZADOS EN EL ANALISIS DE
CARNES

MATERIAL NOMBRE

Pizetas

Pagina 10 de 73




Mechero bunsen

Crisoles

Vidrio de reloj
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EJERCICIO No. 1
CONSULTA EL NOMBRE Y FUNCIONES DE LOS
SIGUIENTES MATERIALES DE LABORATORIO

A continuacion se te presenta una tabla con algunos ejemplos de materiales de
laboratorio, investiga cual es su hombre, funcién y escribelo donde corresponda.

MATERIAL NOMBRE FUNCION
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EJEMPLO No. 2
EQUIPOS UTILIZADOS EN EL ANALISIS DE CARNES

EQUIPO NOMBRE

Estufa de secado

Kjendahl

Balanza analitica

Potenciémetro

Desecador
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EJERCICIO No. 2
CONSULTA EL NOMBRE Y FUNCIONES DEL
EQUIPO PARA ANALISIS

A continuacion se te presenta una tabla con algunos equipos de laboratorio,
investiga cual es su nombre, funcion y escribelo donde corresponda.

EQUIPO NOMBRE FUNCION
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EJEMPLO No. 3
PREPARACION DE LA MUESTRA PARA EL ANALISIS

La preparacion de la muestra tiene como finalidad que ésta sea lo mas
homogénea posible, ya que un tratamiento insuficiente puede conducir a

resultados que no sean representativos.

Materiales y aparatos

Cuchillos

Trituradoras eléctricas

Frascos de vidrio de 250 ml de capacidad de color topacio, boca ancha y tapén
esmerilado.

Capsulas de porcelana de 20cm de diametro

Procedimiento

1 Tomar una muestra representativa de 200g.

2 Partirla con un cuchillo en rodajas o trozos de 0.5-1cm.

3 Cortar los trozos en pequefios cubos.

4 Pasarlos varias veces por el triturador hasta conseguir una mezcla
homogénea.

5 La muestra bien homogeneizada debe guardarse inmediatamente en los
frascos, limpios y secos, de forma que queden llenos, para prevenir pérdidas

de humedad.
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Los frascos se conservan en refrigeraciéon de forma que evite su deterioro y
cualquier cambio en su composicion.
Tomar las muestras para las diferentes determinaciones a ser posible dentro

de las 24 horas siguientes.

EJERCICIO No. 3
COMPLETA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

La preparacion de la tiene como finalidad que ésta sea lo

mas homogénea posible, ya que un insuficiente puede

conducir a resultados que no sean representativos.

El material que se utiliza durante la preparacion de la muestra es:

H 1 y

La muestra bien homogeneizada debe guardarse inmediatamente en frascos

limpios y  secos, de forma que gueden llenos, para
prevenir
Los se conservan en refrigeracion de forma que evite

su deterioro y cualquier cambio en su compaosicion.

Tomar las muestras para las diferentes determinaciones a ser posible dentro

de las siguientes.
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PRACTICA No. 1
DETERMINACION DE pH

No. Practica: 1 Fecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia |l . Realizar analisis fisicoquimicos a la carne

1. Realizar analisis de pH, humedad, capacidad de retencién de
Habilidades agua, extracto etéreo, dioxido de azufre, proteinas.

2. Interpretar los resultados obtenidos de los andlisis.

Instrucciones | Realiza la practica de determinacion de pH en carne
para el atendiendo las indicaciones de tu docente. Realiza con orden,

alumno limpieza y responsabilidad cada uno de los pasos.

Instrucciones ) . _ o
Guiar y auxiliar al alumno para que realice la practica de
para el L
determinacion de pH.
docente

Recursos - - - - - - - -
_ Laboratorio de analisis fisicoquimicos, equipos, material de
materiales de _ o
laboratorio y materia prima.
apoyo:

La carne llega a tener un PH desde 5.7 y 7.2 dependiendo de la cantidad de
glucogeno, el efecto de PH nos determina parametros de calidad de manipulacién
de la carne y las condiciones de matanza del mismo por ello es necesario utilizar

técnicas especificas de sacrificio y conservacion

Materiales, equipo y reactivos
Potenciometro

Vaso de precipitado de 100 ml
Agua destilada

Soluciones buffer

Muestra (carne cruda molida)
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Procedimiento

1
2
3

Pasa la carne cruda a través de un molino cuantas veces sea necesatrio.
Lleva una cantidad considerada de carne a un vaso de precipitado.

Agrega agua destilada para que la muestra se vuelva acuosa y el electrodo
se pueda introducir.

Calibra el potencidmetro con las soluciones buffer a pH 7 y 4 segun sea la
necesidad.

Introduce el electrodo al vaso con carne y anotar el resultado que marque el
potenciometro.

Realiza esta prueba con carne de cerdo y res.

Anota los resultados en una tabla

No traer su indumentaria personal
No traer la muestra a analizar
No preparar con anticipacion la muestra

No hacer un uso correcto del potenciometro

No hay suministro de agua
Apagones de energia eléctrica
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PRACTICA No. 2
DETERMINACION DE HUMEDAD

No. Practica; 2

Fecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia

|. Realizar andlisis fisicoquimicos a la carne

Habilidades

1. Realizar analisis de pH, humedad, capacidad de retencion de
agua, extracto etéreo, didxido de azufre, proteinas.
2. Interpretar los resultados obtenidos de los andlisis.

Instrucciones
para el

alumno

Realiza la préactica de determinacion de humedad en carne
atendiendo las indicaciones de tu docente. Realiza con orden,

limpieza y responsabilidad cada uno de los pasos.

Instrucciones
para el

docente

Guiar y auxiliar al alumno para que realice la practica de

determinacion de humedad.

Recursos
materiales de

apoyo:

Laboratorio de andlisis fisicoquimicos, equipos, material de

laboratorio y materia prima.

El contenido en agua de la carne se encuentra en una proporcion determinada,

relativamente constante, con el de proteina presente. Sobre esta observacion, se

basa el método de Feder, para calcular la proporcién de agua afiadida a las

carnes picadas y embutidos o productos carnicos escaldados, que hace uso de la

siguiente ecuacion:

Valor medio del contenido en agua afadida (%)

= Agua (%). proteina (%) x F

Material y equipos

Muestra (carne cruda molida)
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Estufa

Desecador

Balanza analitica

Céapsula de porcelana

Pinzas para crisol

Procedimiento:

1
2

Pasa la carne cruda a través de un molino, cuantas veces sea necesario.
Lleva la cipsula a la estufa de secado por conveccion a una temperatura de
135 °C durante 2 horas.

Saca la capsula y esperar que enfrie en el desecador aproximadamente 20
min. Determinar su peso en balanza analitica.

Pesa dentro de la cdpsula 5 gr. de carne hiumeda.

Llévala a la estufa de secado a 125 por un tiempo de 2 — 4 horas.

Una vez transcurrido el tiempo de secado, saca la capsula de la estufa,
llevarla al desecador y posteriormente determina su peso final.

De acuerdo al peso final y por la siguiente férmula calcula el % de
humedad.

Formula:

(PP

% en Humedad = 3%4%%. x 100

2P

En donde:

P = Peso del recipiente con la muestra himeda, en gramos.

P1 = Peso del recipiente con la muestra seca.

P2 = Peso de la muestra en gramos.

Pagina 20 de 73



No traer su indumentaria personal
No traer la muestra a analizar
No preparar con anticipacion la muestra

No controlar la temperatura de la estufa y tiempo de secado

No esta disponible el laboratorio de analisis fisicoquimicos
No hay suministro de agua
Apagones de energia eléctrica

PRACTICA No. 3
CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA

No. Préactica: 3

Fecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia

| . Realizar analisis fisicoquimicos a la carne

Habilidades

1. Realizar analisis de pH, humedad, capacidad de retencién de
agua, extracto etéreo, didxido de azufre, proteinas.

2. Interpretar los resultados obtenidos de los andlisis.

Instrucciones
para el

alumno

Realiza la préactica de capacidad de retencion de agua en carne
atendiendo las indicaciones de tu docente. Realiza con orden,
limpieza y responsabilidad cada uno de los pasos.

Instrucciones
para el
docente

Guiar y auxiliar al alumno para que realice practica de

capacidad de retencion de agua.

Recursos
materiales de

apoyo:

Laboratorio de analisis fisicoquimicos, equipos, material de

laboratorio y materia prima.
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La capacidad de retencién de agua (CRA) es la habilidad de la carne de retener

humedad durante el cortado, la molienda, la coccién, el prensado, etc. A veces la

capacidad de ligar agua es usada particularmente en cuanto a la habilidad de ligar

(en vez de retener) humedad durante la coccion.

Material, equipo y reactivos:
2 Probetas de 100ml
Agitador de vidrio

Jeringa para inyecciéon

Recipiente o contenedor

Balanza granataria

Cloruro de sodio

Fosfato

Glucosa

Agua destilada

Carne (cerdo y res)

Procedimiento:

1

Prepara soluciones porcentuales de cloruro de sodio al 5%, preparar
soluciones porcentuales de fosfatos al 2%, preparar soluciones de glucosa
al 1%.

Pesa la carne en balanza granataria, identificar su peso exacto.

Una vez preparada la salmuera al 5% de sal inyectar a la carne
aproximadamente el 20% de su peso.

Somete la carne de res a esta solucion salina de fosfato y cloruro de sodio.
Una vez preparada la solucion de glucosa al 1% inyecta la misma porcién
de acuerdo a su peso y sumerge esta carne a la solucién de glucosa
preparada.

Somete la carne en una solucion de agua destilada al 0%.

Deja reposar en refrigeracion aproximadamente de 5 a 8 dias las carnes

preparadas para la siguiente determinacion.
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8 Saca la carne de la solucion y deja escurrir libremente hasta su liberaciéon
completa de goteo de agua.

9 Pesay registra los datos finales.

Al entrar al laboratorio el alumno no cumple con su

indumentaria personal.

No estar disponible el laboratorio de analisis fisicoquimicos
No contar con energia eléctrica

No contar con agua destilada para la preparaciéon de soluciones
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PRACTICA No. 4
DE EXTRACTO ETEREO

No. Practica: 4

Fecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia

| . Realizar analisis fisicoquimicos a la carne

Habilidades

1. Realizar analisis de pH, humedad, capacidad de retencién de
agua, extracto etéreo, dioxido de azufre, proteinas.

2. Interpretar los resultados obtenidos de los andlisis.

Instrucciones
para el

alumno

Realiza la practica de extracto etéreo a carne, atendiendo las
indicaciones de tu docente. Realiza con orden, limpieza y

responsabilidad cada uno de los pasos.

Instrucciones
para el
docente

Guiar y auxiliar al alumno para que realice la practica de

extracto etéreo en carne

Recursos
materiales de

apoyo:

Laboratorio de analisis fisicoquimicos, equipos, material de

laboratorio y materia prima.

El extracto etéreo es una prueba para determinar grasa utilizada regularmente

para productos sélidos, la muestra que se someterd a la extraccion debe

deshidratarse para obtener mejores resultados, esta prueba se basa en la accion

de cationes que forman la sal de sulfato de sodio con la arena haciendo asi mas

efectiva la extraccion, esta determinacion se puede realizar por el método Soxhlet

o por el método Goldfisch.

Reactivos

Los reactivos que a continuacion se mencionan, deben ser grado analitico y libre

de grasa.

Eter de petréleo (P.E. 30-60°C).
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Sulfato de sodio anhidro (Na2S0Oa).
Arena tratada.

Materiales

Desecador.

Algodon (libre de grasa).

Material comun de laboratorio.

Aparatos e instrumentos

Extractor de Soxhlet (puede utilizarse el extractor de Goldfish).

Cartucho de extraccion de tamafio adecuado al extractor.

Preparacion de la muestra

1

Pasa la carne rapidamente tres veces a través de un molino de alimentos
con placas de aproximadamente 3mm de abertura, mezcla después de
cada molienda.

Guarda el material molido en recipientes de vidrio o similares con tapas

herméticas.

Procedimiento

1.

Pesa de 1 a 3 g de muestra preparada y transferir cuantitativamente a un
mortero.
Mezcla la muestra con pequefias porciones de sulfato de sodio anhidro

hasta obtener una masa seca y granulada.

3. Agrega 5 g de arena de mar y mezclar

Transfiere la mezcla a un cartucho de extraccién, al que previamente se le
ha colocado una pequefia cama de algodén y cubre con algodon.

Hace circular por el refrigerante una corriente de agua y afiade por su
extremo superior el disolvente en cantidad suficiente para tener de 2-3
descargas del extractor. Calienta hasta obtener una frecuencia de 2 gotas

por segundo.
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6. Efectla la extraccidon durante 4-6 horas.

7. Suspende el calentamiento, quita el extractor del matraz y deja caer una
gota del éter del extractor a un papel encerado o un vidrio de reloj, si al
evaporarse el éter se observa una mancha de grasa, ajusta el Soxhlet al
matraz y continda la extraccion.

8. Terminada la extraccién, evapora a baja temperatura el disolvente del

Mmatraz, seca a peso constante.

Céalculos y expresion de resultados

% de grasa = PG - PV x 100
PM
En donde:
PG = Peso del matraz con grasa seca, en gramos (Q)
PV = Peso del matraz con cuerpos a peso constante, en gramos (g).

PM = Peso de la muestra en gramos (g).

No traer su indumentaria personal

No traer la muestra a analizar

No preparar con anticipacion la muestra

No hacer un uso correcto del extractor de Soxhlet

No estar disponible el laboratorio de analisis fisicoquimicos
No contar con energia eléctrica
No hay suministro de agua

No contar con el extractor de Soxhlet
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PRACTICA No. 5
DIOXIDO DE AZUFRE (SULFITOS)

No. Practica: 5 Fecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia | . Realizar analisis fisicoquimicos a la carne

1. Realizar analisis de pH, humedad, capacidad de retencion
Habilidades de agua, extracto etéreo, didéxido de azufre, proteinas.

2. Interpretar los resultados obtenidos de los analisis.

Realiza la practica de determinacion de dioxido de azufre
Instrucciones (sulfitos) en carne, atendiendo las indicaciones de tu docente.
para el alumno | Realiza con orden, limpieza y responsabilidad cada uno de

los pasos.

Instrucciones Guiar y auxiliar al alumno para que realice la practica de

para el docente | determinacion de dioxido de azufre (sulfitos) en carne.

Recursos ) o . . )
' Laboratorio de analisis fisicoquimicos, equipos, material de
materiales de _ o
laboratorio y materia prima.

apoyo:

Desde el punto de vista toxicoldgico los sulfitos no presentan problemas en el caso
de individuos que parecen trastornos de enfermedades se dice también que la
presencia de sulfito causa enfermedades como dermatitis, urticarias, purpura,

angiodemas, bronco espasmos y schock.

Material y reactivos:
Matraz erlenmeyer
Soporte universal.
Pipeta de 10ml.

Bureta.
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Pinzas para bureta.

Agitador de vidrio

Mortero con pistilo.
Vaso de 150ml.
Espatula.

Solucién de almidén

Carbonato de sodio

Soluciéon de yodo 0.02 Molar

Yoduro de potasio

Acido sulfdrico 1:3

La determinacion de dioxido de azufre consta de los siguientes pasos.

Procedimiento:

1

2
3
4

Toma 50ml de muestra colocandola en un matraz erlenmeyer de 250ml
Adiciona 5ml de acido sulfurico concentracion 1-3 (1:3) (1+3).

Agrega .5 gr. de carbonato de sodio, este expulsa todo el oxigeno presente.
Agrega unas gotas de indicador de almidén que se prepara agregando 2gr
de almiddén papa con una proporcion de 50ml de agua, agita bien y adiciona
1 ml de mercurio con la finalidad de poder conservar mas tiempo.

Prepara una solucion 0.02 Molar de yodo adicionandole en su preparacion
yoduro de potasio asi para complementar la reaccién y poderse disolver
mas rapido.

Coloca esta solucion de yodo en una bureta y titula lo mas pronto que sea
posible con esta soluciéon

Suspende la titulacion cuando se observa permanentemente un color azul
en la muestra del matraz. Los resultados serdn basados en la relacion

siguiente:

Resultado: los parametros siguientes ya son especificados.

1ml de solucién de yodo 0.02 M. gastados es = 0.064mg de SO,
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No preparar con anticipacion la muestra
No traer su indumentaria personal

No preparar adecuadamente las soluciones

No estar disponible el laboratorio de analisis fisicoquimicos
No se tiene agua destilada para la preparacion de soluciones
No hay suministro de agua

No se cuentan con los reactivos para realizar el analisis

PRACTICA No. 6
DETERMINACION DE PROTEINA POR EL METODO
KJELDAHL

No. Practica: 6

Fecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia

| . Realizar analisis fisicoquimicos a la carne

Habilidades

1. Realizar analisis de pH, humedad, capacidad de retencion
de agua, extracto etéreo, didéxido de azufre, proteinas.
2. Interpretar los resultados obtenidos de los andlisis.

Instrucciones

para el alumno

Realiza la practica de determinacion de proteina por el
meétodo kjeldahl a carne, atendiendo las indicaciones de tu
docente. Realiza con orden, limpieza y responsabilidad cada

uno de los pasos.

Instrucciones

para el docente

Guiar y auxiliar al alumno para que realice la practica de

determinacién de proteina por el método kjeldahl en carne.

Recursos
materiales de

apoyo:

Laboratorio de analisis fisicoquimicos, equipos, material de

laboratorio y materia prima.
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La obtencion de proteina por este método describe tres procesos o fases
especiales que son: digestion, destilacién vy titilacion.

Equipos, materiales y reactivos
Balanza analitica.

Matraz kjeldahl.

Aparato kjeldahl

Vasos erlenmeyer y buretas.
Acido sulfarico concentrado.
Mezcla sulfato de cobre - sulfato de potasio (mezcla catalizador-elevador de la
temperatura).

Acido borico.

Hidréxido de sodio al 50 %.
Indicador rojo de metilo.

Granallas de zinc.

Procedimiento:

Digestion

1.- Pesa 1g de muestra en el papel de filtro, envuélvelo e introducelo en el balén
de kjeldahl.

2.- Afiade una cuchara a ras de la mezcla catalizador-elevador de la temperatura,
adiciona 25 ml. de acido sulfarico concentrado por los bordes del balén con sumo
cuidado.

3.- Coloca el balon de kjeldahl en la hornilla eléctrica para su ataque durante una
hora y media aproximadamente. La finalizacion del ataque se observa por la
aparicion de una solucién de color verde-esmeralda limpido.

Durante la hora y media de digestion, el balén de kjeldahl se va rotando
periodicamente con la finalidad de que la combustién de la materia organica en la

muestra sea homogénea.
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Destilacion

4.- Deja enfriar el producto obtenido de preferencia en la campana extractora de
humos y adiciona aproximadamente 400 ml de agua.

5.- Antes de iniciar el proceso de destilacidon en un matraz erlenmeyer afiade 30ml
de H,SO40.1 N. y 3 a 4 gotas de indicador rojo de metilo. Coloca el matraz
erlenmeyer en el terminal del equipo de destilacion de modo que el terminal quede
inmerso en la solucion de acido sulfarico.

6.- En el balén de Kjeldahl después de adicionar los 400 ml. de agua, afiade unas
cuantas granallas de zinc e inmediatamente 100 ml de solucion de sosa al 50 % y
coloca en el equipo de destilacion ajustando bien la parte inicial de éste al balén
de kjeldahl.

Titulacion:

7.- Inicia la destilacién, hasta obtener un volumen aproximado de 250 ml. de
destilado en el matraz erlenmeyer e interrumpe el proceso de destilacion.

8.- Titula el contenido del matraz erlenmeyer con NaOH 0.1 N hasta variacion de

color, en este caso de rosa a amarillo. Anota el volumen gastado.

Formula:

% DE PROTEINA=(AxB)-(CxD)x0.14 x 100 x F
W

Donde:

A = ml de H,SO, recuperador del destilado

B = Normalidad del H,SO,

C = volumen gastado de NaOH en la titulacion.
D = normalidad del NaOH

0.14 = miliequivalente-gramo del nitrégeno.

W = peso de muestra.

F = factor proteico (6.25)
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No traer la muestra a analizar
No traer su indumentaria personal
No dar un uso correcto del aparato kjeldahl

No aforar la bureta antes de la titilacion

No estar disponible el laboratorio de analisis fisicoquimicos
No se tiene agua destilada para la preparacion de soluciones
Apagones de energia eléctrica

No hay suministro de agua

No se cuenta con el aparato kjeldahl

No se tienen los reactivos para realizar el analisis
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Conclusiones de la competencia |
Realizar analisis fisicoquimicos a la carne

Con las habilidades que estas desarrollando en esta competencia
estas adquiriendo los conocimientos basicos sobre: seguridad e
higiene, manejo de equipo y materiales de laboratorio y sobre

toma de muestras.
La evaluacién consiste en la realizacion de los ejercicios y la

ejecucion de las précticas, las cuales son evaluadas utilizando instrumentos de

evaluacion.

GUIA DE OBSERVACION: TAT-04/M3S2/ED1-2

1. ¢Utilizé los implementos de seguridad e higiene
Cubrebocas
Bata
Guantes
Gafas
2. ¢Cumpli6 con los requisitos de higiene personal necesarios?

3. ¢Acondiciond el area de trabajo de acuerdo al analisis a realizar?

4. ¢Selecciond los materiales, reactivos y equipos necesarios para llevar a
cabo los analisis fisicoquimicos correspondientes?

5. ¢Calibré el equipo de medicién y analisis?

6. ¢Manejo los materiales, reactivos y equipo de laboratorio de acuerdo a las
indicaciones establecidas?

7. ¢Selecciond las muestras a analizar?

8. ¢Realizo el procedimiento del analisis indicado respetando prioridades y
secuencia (orden)?

9. ¢Registro los resultados obtenidos?
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10. ¢ Cotejo los resultados con los estandares de calidad requeridos
(responsabilidad)?

11.;Aplicé las medidas de seguridad e higiene establecidas durante los
analisis?

12.¢Llevé a cabo el lavado y acomodo con pulcritud (limpieza) de materiales
utilizados y del area de trabajo?

13. ¢ Elabor¢ el reporte de los andlisis fisicoquimicos?

LISTA DE COTEJO: TAT-04/M3S2/EP1-2

El reporte de los andlisis fisicoquimicos contiene
1. Fecha
2. Datos del alumno
3. Datos de la materia prima a analizar
4. Descripcion del analisis
5. Resultados obtenidos en forma clara y comprensible (orden)
6. Pardmetro de calidad establecido

7. Cotejo de resultados del andlisis con los estdndares de calidad requeridos
(responsabilidad)

8. Firma del alumno

9. El reporte realizado con pulcritud (limpieza)
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Competencias, habilidades y destrezas

Maédulo 11

Procesar alimentos a base de carnes.

Submédulo I

Efectuar analisis fisicoquimicos a carne y productos carnicos

Competencias a

Desarrollar

I. Realizar analisis fisicoquimicos a la carne.

Il. Realizar analisis fisicoquimicos a derivados carnicos.

Competencia

ll. Realizar analisis fisicoquimicos a derivados carnicos

W

, 5
ALISIS FISICOQUIMICO

A
DERIVADOS CARNICO®
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Introduccion

" En esta competencia el principal objetivo es la determinacion de

analisis a derivados carnicos, como carnes secas, embutidos
crudos, embutidos cocidos, carnes curadas, productos carnicos
enlatados, carnes ahumadas, utilizando el material y equipo

requerido para cada analisis y aplicando las medidas de seguridad

e higiene.

Como ya hemos visto anteriormente existen varios métodos para evaluar la
calidad de la carne y productos carnicos, ya que en su gran mayoria los métodos

utilizados son los mismos.

Ya adquiriste habilidades y destrezas para
determinar la calidad carne, la cual indica si
sus valores responden a los caracteristicos de
composicién genuina, ahora continuaras con
el analisis a derivados carnicos ya que éstos

nos permiten comprobar si cumplen con los

estandares establecidos por las normas.

Efectuaras los analisis, realizaras la comparaciéon con los estandares que te

proporcionan las normas de calidad e interpretaras los resultados obtenidos.
Los ejemplos, ejercicios y practicas que se describen podran ser desarrollados en
un salén de clases o0 en un laboratorio de analisis fisicoquimicos, son actividades

gue son evaluadas y que dictaminan si eres 0 aun no eres competente.

No olvides reunir las evidencias necesarias (guia de observacion, lista de cotejo) e
integrarlas en el portafolio de evidencias, ya que reflejaran que eres competente.

Pagina 36 de 73




1 Realizar analisis en carnes secas: humedad,
organolépticos.

2 Realizar andlisis en embutidos crudos: humedad,
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos.

3 Realizar andlisis en embutidos cocidos: humedad,
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidén o fécula.

HABILIDADES

4  Realizar analisis en carnes curadas: humedad,
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidén o fécula.

5 Realizar analisis en productos carnicos enlatados:
organolépticos, vacio.

6 Realizar andlisis en carnes ahumadas: humedad,

organolépticos, cenizas.

RESULTADO DE | Al terminar el submodulo el alumno serd capaz de analizar

APRENDIZAJE alimentos a base de carne

DESARROLLO

Es importante que antes de realizar el analisis, prepares adecuadamente la
muestra de acuerdo al procedimiento que indique, ya que de ello depende en
mayor parte que los resultados sean representativos, aunque existen otros
factores que influyen en el resultado final, los cuales pueden ser: el uso incorrecto
de los equipos, pesos incorrectos de la muestra, no dar seguimiento a los pasos

que indica la técnica, realizar mal los célculos, entre otros.
Algunos de los métodos que realizaras ya los aplicaste en analisis a carnes, por lo

tanto reafirmards conocimientos o en todo caso te ayudaran a lograr un mejor

entendimiento en caso de no haber comprendido en un 100%.
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METODOS DE ANALISIS A DERIVADOS CARNICOS

EJEMPLO No. 1

A continuacién se te presentan algunos ejemplos de métodos de analisis a

derivados carnicos y una pequefia descripcion de cada método.

NITRITOS

NITRATOS

Esta determinacion se basa en el
procedimiento de diazotizacion de
griess, en el que se produce un
colorante azul por acoplamiento de
una sal de sodio con una amina

aromatica o con un fenol.

Este método de prueba se fundamental en
la formaciébn de un compuesto coloreado
del acido nitrofenildisulfénico a partir del
acido fenoldisulfonico por cualquier nitrato

presente y en medio alcalino.

ALMIDON

FOSFATOS

La presencia de éste en un embutido
0 en una carne preparada nos indica
una baja cantidad de proteinas y un

exceso de carbohidratos.

El f6sforo se determina con facilidad en los
alimentos como ortofosfato por titilacion o

por colorimetria.
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EJERCICIO No. 1
IDENTIFICACION DE METODOS DE ANALISIS

A continuacion te muestro una tabla con las respuestas que debes colocar en la
segunda columna, lee detenidamente el enunciado y contesta acertadamente

sobre la linea la respuesta correcta.

Contenido de humedad Cenizas Contenido de nitratos

Organolépticos Contenido de nitritos | Contenido de almidén

Es el residuo que se obtiene luego de incinerar
entre 550°C a 600, carne y productos de carne

bajo ciertas condiciones.

Es la pérdida de masa que se logra cuando la
carne o productos de carne, son secados bajo

condiciones operativas.

Se expresan como cloruro de sodio en porcentaje

por masa.

Se expresan como nitrato de potasio,
generalmente en miligramos por kilogramo de

muestra (ppm).

Se expresan como nitrito de sodio, generalmente

en miligramos por kilogramo de muestra (ppm).
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PRACTICA No. 1
DETERMINACION DE HUMEDAD

No. Practica: 1

Fecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia

II. Realizar analisis fisicoquimicos a derivados carnicos

Habilidades

1 Realizar andlisis en carnes secas: humedad,
organolépticos.

2 Realizar analisis en embutidos crudos: humedad,
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos.

3 Realizar analisis en embutidos cocidos: humedad,
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidén o
fécula.

4 Realizar andlisis en carnes curadas: humedad,
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidén o
fécula.

5 Realizar andlisis en productos carnicos enlatados:
organolépticos, vacio.

6 Realizar analisis en carnes ahumadas: humedad,

organolépticos, cenizas.

Instrucciones para

el alumno

Realiza la practica de humedad en carnes secas,
embutidos crudos, cocidos, carnes curadas y carnes
ahumadas, atendiendo las indicaciones de tu docente.
Realiza con orden, limpieza y responsabilidad cada uno

de los pasos.

Instrucciones para

el docente

Guiar y auxiliar al alumno para que realice la practica de
determinacion de humedad en carnes secas, embutidos

crudos, cocidos, carnes curadas y carnes ahumadas.

Recursos

Laboratorio de analisis fisicoquimicos, equipos,
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materiales de material de laboratorio.

apoyo:

Material y reactivos
Muestra (carne cruda molida)
Estufa
Desecador
Balanza analitica
Céapsula de porcelana

Pinzas para crisol

Procedimie