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Objetivo General 
 
Al terminar el submódulo serás capaz de realizar análisis 

fisicoquímicos a carne y derivados de carne como: pH, humedad, 

capacidad de retención de agua, extracto etéreo, dióxido de 

azufre, proteínas, organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, 

almidón o fécula, vacío y cenizas. 

 . 

En este submodulo determinarás el control de 

calidad de carne y productos carnicos y obtendrás 

un panorama del trabajo que se realiza en 

laboratorios de análisis de industrias carnicas. 

Podrás preparar todo lo necesario para cada 

método como: preparación de equipo y materiales 

de laboratorio y toma de muestras. 

  

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

obtendrás  un nivel de competencia 2.  
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Contiene los siguientes apartados:  

I. Mapa curricular 

II. Introducción al curso 

III. Desarrollo de competencias 

IV. Conclusiones de la guía de aprendizaje 

V. Fuentes de información 

VI. Glosario 

VII. Anexos 
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Mapa Curricular 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

  

 

 
 
 
 
 
 
 

SUBMÓDULOlI: EFECTUAR ANÁLISIS FISICOQUÍMICO A CARNE Y 
PRODUCTOS CÁRNICOS. 

ANÁLISIS Y TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS  

COMPETENCIA II: 
Realizar análisis fisicoquímicos a derivados 

cárnicos  

MÓDULO III: PROCESAR ALIMENTOS A BASE DE CARNES 

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 determinación de humedad en 
productos cárnicos. 

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

 
 

Habilidades y destrezas para: 

1. Realizar análisis de pH, humedad, capacidad 
de retención de agua, extracto etéreo, dióxido 
de azufre, proteínas. 

2. Interpretar los resultados obtenidos de los 
análisis. 

 
 

Actitudes: 

·  Orden 
·  Limpieza 
·  Responsabilidad 

Habilidades y destrezas para: 

1. Realizar análisis en carnes secas: humedad, 
organolépticos. 

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

3. Realizar análisis en embutidos cocidos: 
humedad, organolépticos, nitritos, nitratos, 
fosfatos, almidón o fécula. 

4. Realizar análisis en carnes curadas: humedad, 
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, 
almidón o fécula. 

5. Realizar análisis en productos cárnicos 
enlatados: organolépticos, vacío. 

6. Realizar análisis en carnes ahumadas: 
humedad, organolépticos, cenizas. 

Conocimientos sobre: 

·  Toma de muestras. 
·  Estándares en los procesos de calidad. 
·  Normas oficiales mexicanas de análisis de 

alimentos. 
·  Elaborar los reportes correspondientes de los 

análisis efectuados. Reglamentos de seguridad e 
higiene. 

·  Operación  de equipo y material para realizar los 
análisis fisicoquímicos en derivados cárnicos. 

·  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 
 

COMPETENCIA I:  
Realizar análisis fisicoquímicos a la carne 
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Un mensaje para ti 
 

 

Esta guía de aprendizaje está diseñada pensando en el trabajo que realizarás en 

industrias cárnicas en el área de control de calidad. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Después de adquirir las habilidades y destrezas para el análisis de carne y 

productos carnicos, podrás aplicarlas en el resto de los módulos de tu carrera 

como son: derivados de aves, pescados, mariscos y cereales; estableciendo para 

cada módulo la calidad fisicoquímica y sanitaria. 

 

Recuerda que esta guía de aprendizaje te ayudará para cualquier duda que se te 

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

ejemplos, ejercicios y prácticas. 
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Simbología  
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Competencias, habilidades y destrezas 

 

COMPETENCIA I. Realizar análisis fisicoquímicos a la carne. 

 
 
 

 
 
 
 
   
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Módulo III Procesar  alimentos a base de carnes. 

Submódulo II Efectuar análisis fisicoquímico a carne y productos cárnicos 

Competencias a 

Desarrollar 

I. Realizar análisis fisicoquímicos a la carne. 

II. Realizar análisis fisicoquímicos a derivados cárnicos. 
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Introducción 
 

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 algún 

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 algún proceso, efectuarás análisis, 

realizarás la comparación con los estándares que te proporcionan las normas de 

calidad e interpretarás los resultados obtenidos. 

 

En esta guía se muestran ejemplos, ejercicios y prácticas que podrán ser 

desarrolladas en un salón de clases, así como prácticas de campo que podrán ser 

desarrolladas en lugares fuera de la institución o en un laboratorio de análisis 

fisicoquímicos, todas estas actividades  serán  evaluadas por tu docente. 

 

Recuerda que debes reunir las evidencias necesarias (guía de observación, lista 

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

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

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

métodos 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 determinación de estos métodos 

de examen ya los conociste en los submódulos anteriores, pero otros los irás 

conociendo conforme avanzas en la carrera. 

 

 

MATERIAL NOMBRE 

 

 
 

Pizetas 

HABILIDADES 

1. Realizar análisis de pH, humedad, capacidad de retención de 

agua, extracto etéreo, dióxido de azufre, proteínas. 

2. Interpretar los resultados obtenidos de los análisis. 

RESULTADO DE 

APRENDIZAJE 

Al terminar el submódulo el alumno será capaz de analizar  

alimentos a base de carne. 

 
 
 
 
 

 
EJEMPLO No. 1 

MATERIALES UTILIZADOS EN EL ANÁLISIS DE 

CARNES 
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Mechero bunsen 

 

 

Crisoles 

 

 
Vidrio de reloj 
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A continuación se te presenta una tabla con algunos ejemplos de materiales de 
laboratorio, investiga cual es su nombre, función y escríbelo donde corresponda. 
 

MATERIAL NOMBRE FUNCIÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

           

               
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

EJERCICIO No. 1 

CONSULTA EL NOMBRE Y FUNCIONES DE LOS 

SIGUIENTES MATERIALES DE LABORATORIO  
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EQUIPO NOMBRE 

 
 
 

Estufa de secado 

 

 

Kjendahl 

 

 

Balanza analítica 

 

 

Potenciómetro 

 

 
 

Desecador 

 

 
 
 
 
 
 

 
EJEMPLO No. 2 

EQUIPOS UTILIZADOS EN EL ANÁLISIS DE CARNES 
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A continuación se te presenta una tabla con algunos equipos de laboratorio, 
investiga cual es su nombre, función y escríbelo donde corresponda. 
 

EQUIPO NOMBRE FUNCIÓN 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 
 

           

         
              
 

 

 
 

 

 

 

 

 

EJERCICIO No. 2 

CONSULTA EL NOMBRE Y FUNCIONES DEL 

EQUIPO PARA ANÁLISIS  
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La preparación de la muestra tiene como finalidad que ésta sea lo más 

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 tapón 

esmerilado. 

Cápsulas de porcelana de 20cm de diámetro 

 

 

 

 

 

 

 

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 pequeños 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. 

 

EJEMPLO No. 3 

PREPARACIÒN DE LA MUESTRA PARA EL ANÁLISIS 
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6 Los frascos se conservan en refrigeración de forma que evite su deterioro y 

cualquier cambio en su composición. 

7 Tomar las muestras para las diferentes determinaciones a ser posible dentro 

de las 24 horas siguientes. 

 

 

 

EJERCICIO No. 3 

COMPLETA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS 

 

1 La preparación de la _____________tiene como finalidad que ésta sea lo 

mas homogénea posible, ya que un ______________insuficiente puede 

conducir a resultados que no sean representativos. 

 

2 El material que se utiliza durante la preparación de la muestra es: 

____________, ________________, _________________ y _____________ 

 

3 La muestra bien homogeneizada debe guardarse inmediatamente en frascos 

limpios y secos, de forma que queden llenos, para 

prevenir________________. 

 

4 Los _________________ se conservan en refrigeración de forma que evite 

su deterioro y cualquier cambio en su composición. 

 

5 Tomar las muestras para las diferentes determinaciones a ser posible dentro 

de las _____________ siguientes. 
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PRÁCTICA No. 1 

DETERMINACIÒN DE pH 

 
No. Práctica: 1 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia I . Realizar análisis fisicoquímicos a la carne 

Habilidades 

1. Realizar análisis de pH, humedad, capacidad de retención de 

agua, extracto etéreo, dióxido de azufre, proteínas. 

2. Interpretar los resultados obtenidos de los análisis. 

Instrucciones 

para el 

alumno 

Realiza la práctica de determinación de pH 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 práctica de 

determinación de pH. 

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Laboratorio de análisis fisicoquímicos, equipos, material de 

laboratorio y materia prima. 

 
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 parámetros de calidad de manipulación 

de la carne y las condiciones de matanza del mismo por ello es necesario utilizar 

técnicas específicas de sacrificio y conservación 

 

Materiales, equipo y reactivos 

Potenciómetro 

Vaso de precipitado de 100 ml 

Agua destilada 

Soluciones buffer 

Muestra (carne cruda molida) 
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Procedimiento  

1 Pasa la carne cruda a través de un molino cuantas veces sea necesario. 

2 Lleva una cantidad considerada de carne a un vaso de precipitado. 

3 Agrega agua destilada para que la muestra se vuelva acuosa y el electrodo 

se  pueda introducir. 

4 Calibra el potenciómetro con las soluciones buffer a pH 7 y 4 según sea la 

necesidad. 

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

potenciómetro. 

6 Realiza esta prueba con carne de cerdo y res. 

7 Anota los resultados en una tabla  

 
 

. 

No traer su indumentaria personal  

No traer la muestra a analizar 

No preparar con anticipación la muestra 

No hacer un uso correcto del potenciómetro 

 

 
 

 

No hay suministro de agua 

Apagones de energía eléctrica 
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PRÁCTICA No. 2 

DETERMINACIÒN DE HUMEDAD 

 
No. Práctica: 2 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia I. Realizar análisis fisicoquímicos a la carne 

Habilidades 

1. Realizar análisis de pH, humedad, capacidad de retención de 

agua, extracto etéreo, dióxido de azufre, proteínas. 

2. Interpretar los resultados obtenidos de los análisis. 

Instrucciones 

para el 

alumno 

Realiza la práctica de determinación 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 práctica de 

determinación de humedad. 

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Laboratorio de análisis fisicoquímicos, equipos, material de 

laboratorio y materia prima. 

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

relativamente constante, con el de proteína presente. Sobre esta observación, se 

basa el método de Feder, para calcular la proporción de agua añadida a las 

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

siguiente ecuación: 

Valor medio del contenido en agua  añadida (%) 

=  Agua (%). proteína (%) x F 

 

Material y equipos  

Muestra (carne cruda molida) 
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Estufa 

Desecador 

Balanza analítica 

Cápsula de porcelana 

Pinzas para crisol 

 

Procedimiento: 

1 Pasa la carne cruda a través de un molino, cuantas veces sea necesario. 

2 Lleva la cápsula a la estufa de secado por convección a una temperatura de 

135 oC durante 2 horas. 

3 Saca la cápsula y esperar que enfríe en el desecador aproximadamente 20 

min. Determinar su peso en balanza analítica. 

4 Pesa dentro de la cápsula 5 gr. de carne húmeda. 

5 Llévala a la estufa de secado a 125°C por un tiempo  de 2 – 4  horas. 

6 Una vez transcurrido el tiempo de secado, saca la cápsula de la estufa, 

llevarla al desecador y posteriormente determina su peso final. 

7 De acuerdo al peso final y por la siguiente fórmula calcula el % de 

humedad. 

 
Fórmula:  
 
                                      (P - P1) 
% en Humedad  =  ¾¾¾¾¾ x 100 
                                         P2 
En donde: 

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

P1 = Peso del recipiente con la muestra seca. 

P2 = Peso de la muestra en gramos. 
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No traer su indumentaria personal  

No traer la muestra a analizar 

No preparar con anticipación la muestra 

No controlar la temperatura de la estufa y tiempo de secado 

 

 

No esta disponible el laboratorio de análisis fisicoquímicos  

No hay suministro de agua 

Apagones de energía eléctrica 

 
 

 

PRÁCTICA No. 3 

CAPACIDAD DE RETENCIÒN DE AGUA 

 
No. Práctica: 3 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia I . Realizar análisis fisicoquímicos a la carne 

Habilidades 

1. Realizar análisis de pH, humedad, capacidad de retención de 

agua, extracto etéreo, dióxido de azufre, proteínas. 

2. Interpretar los resultados obtenidos de los análisis. 

Instrucciones 

para el 

alumno 

Realiza la práctica de capacidad de retención 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 práctica de  

capacidad de retención de agua. 

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Laboratorio de análisis fisicoquímicos, equipos, material de 

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

humedad durante el cortado, la molienda, la cocción, 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 cocción. 

 

Material, equipo y reactivos: 

2 Probetas de 100ml 

Agitador de vidrio 

Jeringa para inyección 

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%. 

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

3 Una vez preparada la salmuera al 5% de sal inyectar a la carne 

aproximadamente el 20% de su peso. 

4 Somete la carne de res a esta solución salina de fosfato y cloruro de sodio. 

5 Una vez preparada la solución de glucosa al 1% inyecta la misma porción 

de acuerdo a su peso y sumerge esta carne a la solución de glucosa 

preparada. 

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

7 Deja reposar en refrigeración aproximadamente de 5 a 8 días las carnes 

preparadas para la siguiente determinación. 
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8 Saca la carne de la solución y deja escurrir libremente hasta su liberación 

completa de goteo de agua. 

9 Pesa y registra los datos finales. 

 
 

Al entrar al laboratorio el alumno no cumple con su 

indumentaria personal. 

 

 

No estar disponible el laboratorio de análisis fisicoquímicos 

No contar con energía eléctrica 

No contar con agua destilada para la preparación de soluciones 
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PRÁCTICA No. 4 

DE EXTRACTO ETEREO 

 
No. Práctica: 4 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia I . Realizar análisis fisicoquímicos a la carne 

Habilidades 

1. Realizar análisis de pH, humedad, capacidad de retención de 

agua, extracto etéreo, dióxido de azufre, proteínas. 

2. Interpretar los resultados obtenidos de los análisis. 

Instrucciones 

para el 

alumno 

Realiza la práctica 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 práctica de 

extracto etéreo en carne 

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Laboratorio de análisis fisicoquímicos, equipos, material de 

laboratorio y materia prima. 

 
El extracto etéreo es una prueba para determinar grasa utilizada regularmente 

para productos sólidos, la muestra que se someterá a la extracción debe 

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

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

efectiva la extracción, esta determinación se puede realizar por el método Soxhlet 

o por el método Goldfisch. 

 

Reactivos 

Los reactivos que a continuación se mencionan, deben ser grado analítico y libre 

de grasa. 

Eter de petróleo (P.E. 30-60ºC). 
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Sulfato de sodio anhidro (Na2SO4). 

Arena tratada. 

 

Materiales  

Desecador. 

Algodón (libre de grasa). 

Material común de laboratorio. 

 

Aparatos e instrumentos 

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

Cartucho de extracción de tamaño adecuado al extractor. 

 

Preparación de la muestra 

1 Pasa la carne rápidamente tres veces a través de un molino de alimentos 

con placas de aproximadamente 3mm de abertura, mezcla después de 

cada molienda. 

2 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. 

2. Mezcla la muestra con pequeñas porciones de sulfato de sodio anhidro 

hasta obtener una masa seca y granulada. 

3. Agrega 5 g de arena de mar y mezclar 

4. Transfiere la mezcla a un cartucho de extracción, al que previamente se le 

ha colocado una pequeña cama de algodón y cubre con algodón. 

5. Hace circular por el refrigerante una corriente de agua y añade 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. Efectúa la extracción 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 continúa la extracción. 

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

matraz,  seca a peso constante. 

 
Cálculos y expresión de resultados  
 
 
                           % de grasa = PG - PV  x 100 
                                                     PM 
 

En donde: 

PG = Peso del matraz con grasa seca, en gramos (g) 

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 anticipación la muestra 

No hacer un uso correcto del extractor de Soxhlet 

 
 

. 

No estar disponible el laboratorio de análisis fisicoquímicos 

No contar con energía eléctrica 

No hay suministro de agua 

No contar con el extractor de Soxhlet 
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PRÁCTICA No. 5 

DIÓXIDO DE AZUFRE  (SULFITOS) 

 
No. Práctica: 5 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia I . Realizar análisis fisicoquímicos a la carne 

Habilidades 

1. Realizar análisis de pH, humedad, capacidad de retención 

de agua, extracto etéreo, dióxido de azufre, proteínas. 

2. Interpretar los resultados obtenidos de los análisis. 

Instrucciones 

para el alumno 

Realiza la práctica de determinación de dióxido de azufre  

(sulfitos) 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 práctica de 

determinación de dióxido de azufre  (sulfitos) en carne. 

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Laboratorio de análisis fisicoquímicos, equipos, material de 

laboratorio y materia prima. 

 

Desde el punto de vista toxicológico 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, púrpura, 

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. 

Espátula. 

Solución de almidón 

Carbonato de sodio  

Solución de yodo 0.02 Molar  

Yoduro de potasio  

Acido sulfúrico 1:3 

 

La determinación de dióxido de azufre consta de los siguientes pasos. 

Procedimiento: 

1 Toma 50ml de muestra colocándola en un matraz erlenmeyer de 250ml  

2 Adiciona 5ml de acido sulfúrico concentración 1-3 (1:3) (1+3). 

3 Agrega .5 gr. de carbonato de sodio, este expulsa todo el oxigeno presente. 

4 Agrega unas gotas de indicador de almidón que se prepara agregando 2gr 

de almidón papa con una proporción de 50ml de agua, agita bien y adiciona 

1 ml de mercurio con la finalidad de poder conservar más tiempo. 

5 Prepara una solución 0.02 Molar de yodo adicionándole en su preparación 

yoduro de potasio así para complementar la reacción y poderse disolver 

más rápido.  

6 Coloca esta solución de yodo en una bureta y titula lo más pronto que sea 

posible con esta solución 

7 Suspende la titulación cuando se observa permanentemente un color azul 

en la muestra del matraz. Los resultados serán basados en la relación 

siguiente: 

 

Resultado:  los parámetros siguientes ya son especificados. 

1ml de solución de yodo  0.02 M. gastados es = 0.064mg de SO2 
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No preparar con anticipación la muestra 

No traer su indumentaria personal  

No preparar adecuadamente las soluciones 

 

. 

No estar disponible el laboratorio de análisis fisicoquímicos 

No se tiene agua destilada para la preparación de soluciones 

No hay suministro de agua 

No se cuentan con los reactivos para realizar el análisis 

 
 

 

PRÁCTICA No. 6 

DETERMINACIÒN DE PROTEINA POR EL METODO 

KJELDAHL 

 
 
No. Práctica: 6 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia I . Realizar análisis fisicoquímicos a la carne 

Habilidades 

1. Realizar análisis de pH, humedad, capacidad de retención 

de agua, extracto etéreo, dióxido de azufre, proteínas. 

2. Interpretar los resultados obtenidos de los análisis. 

Instrucciones 

para el alumno 

Realiza la práctica de determinación de proteína por el 

método 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 práctica de 

determinación de proteína por el método kjeldahl en carne. 

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Laboratorio de análisis fisicoquímicos, equipos, material de 

laboratorio y materia prima. 

 



 

Página 30 de 73 

La obtención de proteína por este método describe tres procesos o fases 

especiales que son: digestión, destilación y titilación. 

 

Equipos, materiales y reactivos 

Balanza analítica. 

Matraz  kjeldahl. 

Aparato  kjeldahl 

Vasos erlenmeyer y buretas. 

Ácido sulfúrico concentrado. 

Mezcla sulfato de cobre - sulfato de potasio (mezcla catalizador-elevador de la 

temperatura). 

Ácido bórico. 

Hidróxido de sodio al 50 %. 

Indicador rojo de metilo. 

Granallas de zinc. 

 

Procedimiento: 

Digestión 

1.- Pesa 1g de muestra en el papel de filtro, envuélvelo e introdúcelo en el balón 

de kjeldahl.  

2.- Añade una cuchara a ras de la mezcla catalizador-elevador de la temperatura, 

adiciona 25 ml. de ácido sulfúrico concentrado por los bordes del balón con sumo 

cuidado. 

3.- Coloca el balón de kjeldahl en la hornilla eléctrica para su ataque durante una 

hora y media aproximadamente. La finalización del ataque se observa por la 

aparición de una solución de color verde-esmeralda límpido.  

Durante la hora y media de digestión, el balón de kjeldahl se va rotando 

periódicamente con la finalidad de que la combustión de la materia orgánica en la 

muestra sea homogénea. 
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Destilación 

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 destilación en un matraz erlenmeyer añade 30ml 

de H2SO40.1 N. y 3 a 4 gotas de indicador rojo de metilo. Coloca el matraz 

erlenmeyer en el terminal del equipo de destilación de modo que el terminal quede 

inmerso en la solución de ácido sulfúrico. 

6.- En el balón de Kjeldahl después de adicionar los 400 ml. de agua, añade unas 

cuantas granallas de zinc e inmediatamente 100 ml de solución de sosa al 50 % y 

coloca en el equipo de destilación ajustando bien la parte inicial de éste al balón 

de kjeldahl. 

 

Titulación: 

7.- Inicia la destilación, hasta obtener un volumen aproximado de 250 ml. de 

destilado en el matraz erlenmeyer e interrumpe el proceso de destilación. 

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

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

 

Fórmula:  

% DE PROTEINA = (A x B) – (C x D) x 0.14 x 100 x F 

                                                        W 

Donde: 

A = ml de H2SO4 recuperador del destilado 

B = Normalidad del H2SO4 

C = volumen gastado de NaOH  en la titulación. 

D = normalidad del NaOH 

0.14 = miliequivalente-gramo del nitrógeno. 

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 titilación 

 
 

 

No estar disponible el laboratorio de análisis fisicoquímicos 

No se tiene agua destilada para la preparación de soluciones 

Apagones de energía eléctrica 

No hay suministro de agua 

No se cuenta con el  aparato  kjeldahl 

No se tienen los reactivos para realizar el análisis 
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Conclusiones de la competencia I 
Realizar análisis fisicoquímicos a la carne 

 
Con las habilidades que estás desarrollando en esta competencia 

estás adquiriendo los conocimientos básicos sobre: seguridad e 

higiene, manejo de equipo y materiales de laboratorio y sobre 

toma de muestras. 

  

La evaluación consiste en la realización de los ejercicios y la 

ejecución de las prácticas, las cuales son evaluadas utilizando instrumentos de 

evaluación. 

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

 

1. ¿Utilizó los implementos de seguridad e higiene  
·  Cubrebocas 
·  Bata 
·  Guantes 
·  Gafas  

2. ¿Cumplió con los requisitos de higiene personal necesarios?  
 
3. ¿Acondicionó el área de trabajo de acuerdo al análisis a realizar? 
 
4. ¿Seleccionó los materiales, reactivos y equipos necesarios para llevar a 

cabo los análisis fisicoquímicos correspondientes? 
 
5. ¿Calibró el equipo de medición y análisis? 

 
6. ¿Manejó los materiales, reactivos y equipo de laboratorio de acuerdo a las 

indicaciones establecidas? 
 

7. ¿Seleccionó las muestras a analizar? 
 

8. ¿Realizó el procedimiento del análisis indicado respetando prioridades y 
secuencia (orden)? 

 
9. ¿Registró los resultados obtenidos? 
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10. ¿Cotejó los resultados con los estándares de calidad requeridos 
(responsabilidad)? 

 
11. ¿Aplicó las medidas de seguridad e higiene establecidas durante los 

análisis? 
12. ¿Llevó a cabo el lavado y acomodo con pulcritud (limpieza) de materiales 

utilizados y del área de trabajo? 
 
13. ¿Elaboró el reporte de los análisis fisicoquímicos? 
 

 

LISTA DE COTEJO: TAT-04/M3S2/EP1-2 
 
El reporte de los análisis fisicoquímicos contiene 
 

1. Fecha 
 
2. Datos del alumno 

 
3. Datos de la materia prima a analizar 

 
4. Descripción del análisis 

 
5. Resultados obtenidos en forma clara y comprensible (orden) 

 
6. Parámetro de calidad establecido 

 
7. Cotejo de resultados del análisis con los estándares de calidad requeridos 

(responsabilidad) 
 

8. Firma del alumno 
 

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

 

Competencia II. Realizar análisis fisicoquímicos a derivados cárnicos 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Módulo III Procesar  alimentos a base de carnes. 

Submódulo II Efectuar análisis fisicoquímicos a carne y productos cárnicos 

Competencias a 

Desarrollar 

I. Realizar análisis fisicoquímicos a la carne. 

II. Realizar análisis fisicoquímicos a derivados cárnicos. 
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Introducción  
 

En esta competencia el principal objetivo es la determinación de 

análisis a derivados carnicos, como carnes secas, embutidos 

crudos, embutidos cocidos, carnes curadas, productos cárnicos  

enlatados, carnes ahumadas, utilizando el material y equipo 

requerido para cada análisis 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 mayoría 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 característicos de 

composición genuina, ahora continuarás con 

el análisis a derivados carnicos ya que éstos 

nos permiten comprobar si cumplen con los 

estándares establecidos por las normas.  

 

Efectuarás los análisis, realizarás la comparación con los estándares que te 

proporcionan las normas de calidad e interpretarás los resultados obtenidos. 

 

Los ejemplos, ejercicios y prácticas que se describen podrán ser desarrollados en 

un salón de clases o en un laboratorio de análisis fisicoquímicos, son actividades 

que son evaluadas y que dictaminan si eres o aún no eres competente. 

 

No olvides reunir las evidencias necesarias (guía de observación, lista de cotejo) e 

integrarlas en el portafolio de evidencias, ya que reflejarán que eres competente. 
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DESARROLLO  
 
Es importante que antes de realizar el análisis, 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 cálculos, entre otros. 

 

Algunos de los métodos que realizarás ya los aplicaste en análisis a carnes, por lo 

tanto reafirmarás conocimientos o en todo caso te ayudarán a lograr un mejor 

entendimiento en caso de no haber comprendido en un 100%. 

 

HABILIDADES 

1 Realizar análisis en carnes secas: humedad, 

organolépticos. 

2 Realizar análisis en embutidos crudos: humedad, 

organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos. 

3 Realizar análisis en embutidos cocidos: humedad, 

organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o fécula. 

4 Realizar análisis en carnes curadas: humedad, 

organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o fécula. 

5 Realizar análisis en productos cárnicos enlatados: 

organolépticos, vacío. 

6 Realizar análisis en carnes ahumadas: humedad, 

organolépticos, cenizas. 

RESULTADO DE 

APRENDIZAJE 

Al terminar el submódulo el alumno será capaz de analizar  

alimentos a base de carne 
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A continuación se te presentan algunos ejemplos de métodos de análisis a 

derivados cárnicos y una pequeña descripción de cada método. 

 

 

NITRITOS 

 

NITRATOS 

Esta determinación 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 

aromática o con un fenol.  

Este método de prueba se fundamental en 

la formación de un compuesto coloreado 

del acido nitrofenildisulfónico a partir del 

ácido fenoldisulfónico por cualquier nitrato 

presente y en medio alcalino. 

 

 

ALMIDON 

 

 

FOSFATOS 

La presencia de éste en un embutido 

o en una carne preparada nos indica 

una baja cantidad de proteínas y un 

exceso de carbohidratos. 

 

El fósforo se determina con facilidad en los 

alimentos como ortofosfato por titilación o 

por colorimetría. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

EJEMPLO No. 1 

METODOS DE ANALISIS A DERIVADOS CARNICOS  
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A continuación te muestro una tabla con las respuestas que debes colocar en la 

segunda columna, lee detenidamente el enunciado y contesta acertadamente  

sobre la línea la respuesta correcta. 

 
 

Contenido de humedad Cenizas Contenido de nitratos 

Organolépticos Contenido de nitritos Contenido de almidón 

 
 

 Es el residuo que se obtiene luego de incinerar 

entre 550ºC 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). 

 

 

 

 

 

 

 

 

EJERCICIO No. 1 

IDENTIFICACIÓN DE MÉTODOS DE ANÁLISIS 
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PRÁCTICA No. 1 

DETERMINACIÓN DE HUMEDAD 

 
No. Práctica: 1 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia II. Realizar análisis fisicoquímicos a derivados cárnicos 

Habilidades 

1 Realizar análisis en carnes secas: humedad, 

organolépticos. 

2 Realizar análisis en embutidos crudos: humedad, 

organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos. 

3 Realizar análisis en embutidos cocidos: humedad, 

organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 

fécula. 

4 Realizar análisis en carnes curadas: humedad, 

organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 

fécula. 

5 Realizar análisis en productos cárnicos enlatados: 

organolépticos, vacío. 

6 Realizar análisis en carnes ahumadas: humedad, 

organolépticos, cenizas. 

Instrucciones para 

el alumno 

Realiza la práctica 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 práctica de 

determinación de humedad en carnes secas, embutidos 

crudos, cocidos, carnes curadas y carnes ahumadas. 

Recursos Laboratorio de análisis fisicoquímicos, equipos, 
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materiales de 

apoyo: 

material de laboratorio. 

 

Material y reactivos 

Muestra (carne cruda molida) 

Estufa 

Desecador 

Balanza analítica 

Cápsula de porcelana 

Pinzas para crisol 

 

Procedimiento: 

1 Lleva la cápsula a la estufa de secado por convección a una temperatura de 

135 oC durante 2 horas. 

2 Saca la cápsula y espera que enfríe en el desecador aproximadamente 20 

min. Determina su peso en balanza analítica. 

3 Pesa dentro de la cápsula 5 gr. de carne (seca). 

4 Lleva a la estufa de secado a 125°C por un tiempo d e 2 – 4  horas. 

5 Una vez transcurrido el tiempo de secado, saca la cápsula de la estufa, 

llévala al desecador y posteriormente determina su peso final.. 

6 De acuerdo al peso final y por la siguiente fórmula calcula el % de 

humedad. 

 

FÓRMULA:  

 

% HUMEDAD =   (P.M.H.) - (P.M.S)    X 100 

                                       P.M. 

Donde: 

P.M. = Peso de la muestra 

P.M.S =Peso de la muestra seca 

P.M.H = Peso de la muestra húmeda 
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Recomendaciones 

�  Evita un secado excesivo de tal manera que la muestra no se queme. 

�  Al pesar,  toma 4 cifras  posteriores al punto decimal, esto con el fin de tener 

mayor precisión en los resultados.   

�  Cuida que el peso de la cápsula sea constante para evitar tener error en los 

resultados. 

 

 

 

No preparar adecuadamente la muestra 

No dejar el tiempo requerido de secado de la capsula 

 

. 

No estar disponible el laboratorio de análisis fisicoquímicos 

Apagones de energía eléctrica 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Página 43 de 73 

 

PRÁCTICA No. 2 

ANALISIS ORGANOLEPTICO 

 
No. Práctica: 2 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia II. Realizar análisis fisicoquímicos a derivados cárnicos 

Habilidades 

1 Realizar análisis en carnes secas: humedad, 

organolépticos. 

2 Realizar análisis en embutidos crudos: humedad, 

organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos. 

3 Realizar análisis en embutidos cocidos: humedad, 

organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 

fécula. 

4 Realizar análisis en carnes curadas: humedad, 

organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 

fécula. 

5 Realizar análisis en productos cárnicos enlatados: 

organolépticos, vacío. 

6 Realizar análisis en carnes ahumadas: humedad, 

organolépticos, cenizas. 

Instrucciones 

para el alumno 

Realiza la práctica de análisis organolépticos en carnes 

secas, embutidos crudos, cocidos, carnes curadas, 

productos cárnicos enlatados 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 práctica de 

análisis organolépticos en carnes secas, embutidos crudos, 

cocidos, carnes curadas, productos cárnicos enlatados y 

carnes ahumadas. 
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Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Laboratorio de análisis fisicoquímicos, equipos, material 

de laboratorio. 

 
La evaluación organoléptica consiste en el examen de características tales como 

color, consistencia, textura, sabor y olor. 

Esta evaluación determina la aceptación del producto y se efectúa para detener, 

cambiar o rectificar el proceso de elaboración cuando el producto no alcanza el 

nivel deseado, aunque cumpla con las reglamentaciones sanitarias. 

La calidad organoléptica se evalúa por un panel de personas especialmente 

entrenadas para reconocer éstas características. Para evaluar el color y la 

consistencia existen otros métodos más objetivos. Sin embargo, para valorar el 

olor y el sabor del producto se recurre al método subjetivo, es decir, al juicio del 

panel. 

Realiza el análisis sensorial en carnes secas, embutidos crudos, cocidos, carnes 

curadas, productos cárnicos enlatados y carnes ahumadas, elabora una tabla de 

los resultados obtenidos y realiza una comparación con las especificaciones que 

indica la norma. 

 

 

Olvidar traer formatos de evaluación sensorial 
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PRÁCTICA No. 3 

DETERMINACIÓN DE NITRITOS 
 

 
No. Práctica: 3 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia II. Realizar análisis fisicoquímicos a derivados cárnicos 

Habilidades 

1 Realizar análisis en carnes secas: humedad, 
organolépticos. 

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

3 Realizar análisis en embutidos cocidos: humedad, 
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 
fécula. 

4 Realizar análisis en carnes curadas: humedad, 
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 
fécula. 

5 Realizar análisis en productos cárnicos enlatados: 
organolépticos, vacío. 

6 Realizar análisis en carnes ahumadas: humedad, 
organolépticos, cenizas. 

Instrucciones 

para el alumno 

Realiza la práctica de determinación de nitritos en 

embutidos crudos, cocidos y carnes curadas, 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 práctica de 

determinación de nitritos en embutidos crudos, cocidos y 

carnes curadas. 

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Laboratorio de análisis fisicoquímicos, equipos, material 

de laboratorio. 
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Reactivos  

Los reactivos que a continuación se mencionan deben de ser de grado analítico, 

cuando se indique agua, debe entenderse agua destilada libre de nitratos. 

Carbón vegetal 

Solución acuosa saturada de cloruro mercúrico (HgCl2) 

Solución patrón de nitrito de sodio que se prepara pesando 0.500 g de nitrito de 

sodio (NaNO2) puro y seco, se disuelve en un litro de agua. Se diluyen 10 ml de 

esta solución a un litro con agua (1 ml = 0.005 mg de NaNO2). 

 

Reactivo de Griess 

a) Disuelve 0.5 g de ácido sulfanílico (C6H7NO3S) en 30 ml de ácido acético 

glacial (CH3COOH) y 120 ml de agua. Filtra si es necesario (guarda en 

refrigeración). 

b) Disuelve 0.1 g de alfanaftilamina (C10H9N) (NAFTILAMINA 1) en 120 ml de 

agua. Calienta, enfría y agrega 30 ml de ácido acético glacial y filtra (guarda en 

refrigeración). Si cualquiera de las soluciones se torna colorida, agita con 0.5 g de 

zinc en polvo,  filtra. Mezcla ambas soluciones y guardar en frasco ámbar. 

 

Materiales 

Matraz volumétrico de 250 ml. 

Tubos de ensaye de 60-70 ml o tubos de Nessler de 50 ml. 

Pipetas volumétricas de 2 ml. 

Pipetas graduadas de 10 ml. 

Vasos de precipitados de 50 ml. 

Baño de agua 

Espectrofotómetro 

Balanza analítica con sensibilidad de 0.1 mg. 
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Preparación de la muestra 

Remover la cubierta del derivado carnico  (embutidos crudos, cocidos y carnes 

curadas). 

Pasar rápidamente tres veces a través de un molino de alimentos con placas de 

Aproximadamente 3 mm abertura, mezcla después de cada molienda. 

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

herméticas. 

 

Preparación de la curva de comparación 

En tubos de ensaye de 60-70 ml, tubos de Nessler de 50 ml o matraz volumétrico 

de 50 ml mide solución patrón: 0.0, 0.1, 0.5, 2.0, 4.0, 6.0, 8.0, 10.0, 12.0, 14.0, 

16.0 y 18.0 ml y lleva a 50 ml con agua, agrega 2 ml del reactivo de Griess. 

Mezcla perfectamente y después de 20 minutos, agita y lee en espectrofotómetro 

a 520 nm. Ajusta el cero del Instrumento con el blanco. Traza la curva de 

concentraciones contra absorbencias o usa estos patrones para comparar. 

 

Procedimiento: 

1. Pesa  2g de muestra preparada como ya se indicó anteriormente en un 

vaso de precipitados de 50 ml. 

2. Agrega aproximadamente 40 ml de agua libre de nitritos y calentada a 80ºC 

3.  Mezcla perfectamente con un agitador teniendo cuidado de romper todos 

los grumos. 

4. Transfiere todo el contenido a un matraz volumétrico de 250 ml, lava el 

vaso y el agitador con varias porciones de agua caliente (160 ml 

aproximadamente). 

5. Coloca el matraz en baño de agua de 70º a 80ºC por espacio de 2 horas, 

agitando ocasionalmente. 

6.  Agrega 5 ml de solución saturada de cloruro mercúrico y mezcla. 

            Si hay color añade menos de 5 g de carbón vegetal y agita. 

7. Enfría a temperatura ambiente, diluye a la marca con agua libre de nitritos, 

mezcla y filtra. 
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8. Toma una alícuota de 50 ml que contenga de 20 a 50 g de nitritos en tubos 

de ensaye, agrega 2 ml de reactivo de Griess. 

9. Mezcla y deja reposar 20 minutos para desarrollar color. Este color puede 

leerse visualmente con su respectiva escala por comparación o bien leer su 

absorción en un espectrofotómetro a 520 nm, ajustando el cero del 

instrumento con el blanco. 

 

 Cálculo y expresión de resultados 

 

ppm de NaNO2 = L x 5 x 1000 

                              PM 

En donde: 

L = Lectura en la curva de NaNO2 en mg. 

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

 

 

No preparar la muestra con anticipación 

Preparación incorrecta de las soluciones 

Uso inadecuado del material y equipo 

Ocupar agua que no este libre de nitritos 

 

 

No estar disponible el laboratorio de análisis fisicoquímicos 

No se tiene agua destilada para la preparación de soluciones 

Apagones de energía eléctrica 

No hay suministro de agua 

No se cuenta con el espectrofotómetro 

No se tienen los reactivos para realizar el análisis 
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PRÁCTICA No. 4 

DETERMINACIÓN DE NITRATOS 

 
No. Práctica: 4 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia II. Realizar análisis fisicoquímicos a derivados cárnicos 

Habilidades 

1 Realizar análisis en carnes secas: humedad, 
organolépticos. 

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

3 Realizar análisis en embutidos cocidos: humedad, 
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 
fécula. 

4 Realizar análisis en carnes curadas: humedad, 
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 
fécula. 

5 Realizar análisis en productos cárnicos enlatados: 
organolépticos, vacío. 

6 Realizar análisis en carnes ahumadas: humedad, 
organolépticos, cenizas. 

Instrucciones 

para el alumno 

Realiza la práctica de determinación de nitratos en 

embutidos crudos, cocidos y carnes curadas., 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 práctica de 

determinación de nitratos en embutidos crudos, cocidos y 

carnes curadas. 

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Laboratorio de análisis fisicoquímicos, equipos, material de 

laboratorio. 

 



 

Página 50 de 73 

Reactivos  

Los reactivos que a continuación se mencionan, deben ser grado analítico, cuando 

se indique agua, debe entenderse agua destilada libre de nitratos. 

a) Fenol 

b) Acido sulfúrico concentrado 

c) Sulfato de potasio y aluminio dodecahidratado 

d) Hidróxido de amonio 0.88 

e) Cloruro de bario 

f) Nitrato de sodio seco 

g) Solución saturada de acetato de plomo 

h) Solución saturada de sulfato de plata libre de nitratos 

 

Solución de fenoldisulfónico  

Calienta en baño maría 6 g de fenol con 37 ml de ácido sulfúrico concentrado, 

enfría y añade 3 ml de agua. 

 

Crema de alúmina  

Prepara una solución saturada de sulfato de potasio y aluminio dodecahidratado. 

Añade hidróxido de amonio 0.88 con constante agitación hasta que la solución sea 

alcalina al papel tornasol. Deja que se asiente el precipitado y lava por 

decantación con agua hasta que el agua de lavado de ligeramente la reacción 

para sulfatos con cloruro de bario. Tira el exceso de agua y guarda la crema 

residual en un frasco cerrado. 

 

Solución patrón de nitrato de sodio 

Disuelve1 g de nitrato de sodio seco en agua, pásalo a un matraz volumétrico de 

1000 ml y completa el volumen con agua. 

Pasa una alícuota de 10 ml de esta solución a un vaso de precipitados de 50 ml y 

evapórala en baño maría de 70 a 80°C a sequedad; aña de 2 ml de la misma 

solución y mezcla rápidamente por medio de un agitador de vidrio. Calienta un 

minuto en baño maría de 70 a 80°C, pasa a un matraz volumétrico de 100 ml y 
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completa el volumen con agua. Esta solución tiene una concentración de 0.1 mg 

de nitrato de sodio por mililitro. Con esta concentración prepara una serie de 20 

tubos. 

Toma en un vaso de precipitados de 50 ml una alícuota de 10 ml de la solución 

original (1 g de nitrato de sodio en 1000 ml de agua) y evapórala a sequedad en 

baño maría de 70 a 80°C, añade 2 ml de la misma soluci ón y mezcla rápidamente 

por medio de un agitador de vidrio. Calienta durante un minuto en el baño maría 

de 70 a 80°C, pasa a un matraz volumétrico de 1000 ml  y completa el volumen 

con agua. Esta solución tiene una concentración de 0.01 mg de nitrato de sodio 

por mililitro. Con esta concentración prepara una segunda serie de 20 tubos. 

 

Materiales  

a) Vasos de precipitados de 50, 100 y 250 ml 

b) Matraces volumétricos de 100 y 1000 ml 

c) Pipetas volumétricas 1, 2, 5, 10 y 25 ml 

d) Pipetas graduadas en décimas de ml de 5, 10 y 20 ml 

e) Agitar de vidrio 

f) Tubos de Nessler de 50 ml o tubos de ensayo de 60 a 70 ml 

g) Embudo 

h) Papel filtro 

i) Papel tornasol 

j) Frascos para guardar los reactivos 

k) Papel milimétrico para graficar 

l) Baño maría o de vapor 

m) Soporte universal y anillo 

 

Equipos 

a) Balanza analítica con ± 0.1 mg de sensibilidad. 

b) Espectrofotómetro. 

Preparación  

1. Mide en dos series de tubos de Nessler de 50 ml o en tubos de ensayo de 60 a 
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70 ml, alícuotas de 1 a 20 ml de las dos soluciones diluías de nitrato de sodio  

2. Añade 5 ml de hidróxido de amonio 0.88 a cada tubo diluir hasta completar 50 

ml con agua. Los tubos patrones así preparados son estables por algunas 

semanas si se guardan bien tapados. 

3. Lee en espectrofotómetro a una longitud de onda de 420 nanómetros y traza las 

dos curvas graficando absorbancia contra concentración. 

 

Procedimiento 

1. Pasa de 2 a 5 g de muestra finamente molida y homogeneiza a un matraz 

aforado de 100 ml, añade de 20 a 30 ml de agua y calienta a baño maría a la 

temperatura de 70 a 80°C por 20 minutos, agitando. 

2. Añade de 2 a 3 ml de solución saturada de acetato de plomo, agita y deja 

sedimentar. 

3. Si el líquido sobrenadante queda turbio, añade de 5 a 8 ml de crema de alúmina 

agita y deja sedimentar; si el líquido sobrenadante queda turbio, añade 3.5 ml de 

solución saturada de sulfato de plata libre de nitratos, agita y completa el volumen 

con agua a 100 ml, vuelve a agitar y filtrar a través de papel, regresando el filtrado 

hasta que pase claro. 

4. Evapora a sequedad en baño maría a una temperatura de 70 a 80°C, una 

alícuota de 25 ml de filtrado.  

5. Retira y añade 1 ml de solución de ácido fenoldisulfónico 

6. Mezcla rápidamente con el agitador de vidrio, añade 1 ml de agua y 3 a 4 gotas 

de ácido sulfúrico y calienta en baño maría de 70 a 80°C de 2 a 3 minutos, 

teniendo cuidado de no secar la muestra. 

7. Añade aproximadamente 25 ml de agua y un exceso de hidróxido de amonio 

0.88, transfiere a un tubo de Nessler o de ensayo (con aforo de 50 ml), añade 1 ó 

2 ml de crema de alúmina si no está completamente claro. 

8. Completa el volumen con agua y filtra si es necesario. 

9. El aparato se ajusta a cero de transmisión con un blanco preparado evaporando 

25 ml del filtrado clarificado. 
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10. Añade 1 ml de ácido sulfúrico concentrado, mezcla rápidamente con un 

agitador de vidrio, añade 1 ml de agua y calienta a baño maría a la temperatura de 

70 a 80°C de 2 a 3 minutos, ten cuidado de no secar l a muestra 

11. Añade 25 ml de agua y un exceso de hidróxido de amonio 0.88, transfiere a un 

tubo con aforo de 50 ml y completa el volumen con agua. 

12. Lee a 420 nanómetros para comparar con la curva patrón. 

 

Expresión de resultados 

 

El contenido de nitratos presentes en la muestra se calcula por la siguiente 

fórmula expresada en ppm de nitrato de sodio. 

 

                                  L x 4 x 1000 
ppm NaNO3 =             ---------------- 
                                            m 
 

En donde: 

L= Lectura de la solución problema en mg de nitrato de sodio al comparar con la 

curva. 

m= Masa de la muestra en gramos. 

 

 

No preparar la muestra con anticipación 

Preparación incorrecta de las soluciones 

Uso inadecuado del material y equipo 

Ocupar agua que no este libre de nitritos 

 

 

No estar disponible el laboratorio de análisis fisicoquímicos 

No se tiene agua destilada para la preparación de soluciones 

Apagones de energía eléctrica 

No hay suministro de agua 

No se cuenta con el espectrofotómetro 

No se tienen los reactivos para realizar el análisis 
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PRÁCTICA No. 5 

DETERMINACIÒN DE FOSFATOS  

 
No. Práctica: 5 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia II. Realizar análisis fisicoquímicos a derivados cárnicos 

Habilidades 

1 Realizar análisis en carnes secas: humedad, 
organolépticos. 

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

3 Realizar análisis en embutidos cocidos: humedad, 
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 
fécula. 

4 Realizar análisis en carnes curadas: humedad, 
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 
fécula. 

5 Realizar análisis en productos cárnicos enlatados: 
organolépticos, vacío. 

6 Realizar análisis en carnes ahumadas: humedad, 
organolépticos, cenizas. 

Instrucciones 

para el alumno 

Realiza la práctica de determinación de fosfatos en 

embutidos crudos, cocidos y carnes curadas, 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 práctica de 

determinación de fosfatos en embutidos crudos, cocidos 

y carnes curadas. 

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Laboratorio de análisis fisicoquímicos, equipos, material 

de laboratorio. 
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Material y equipo 

Crisol 

Mufla 

Pinzas para crisol 

Embudo  

Matraz aforado de 250 ml 

Matraz aforado de 100 ml 

Espectrofotómetro 

Pipeta de 10 ml 

 

Procedimiento: 

1. Una vez que se obtienen las cenizas se enfrían en el desecador. 

2. Con ayuda de un embudo y un matraz aforado de 250 ml, lava la ceniza y la 

capsula con 40 ml de  HCl 1:3 y al final con agua destilada lava el crisol solo 

los residuos. 

3. Retira el embudo y guarda los crisol. 

4. Agrega al matraz con ceniza y HCl 0.5 ml de HNO3 concentrado  

5. Pone en un hot plate a calentar durante 5 min. Después del punto de 

ebullición retira. 

6. Afora con agua destilada y deja reposar aprox. 3 hrs. hasta que los sólidos 

queden sedimentados. 

7. De ese sedimento toma una alícuota de 25 ml con una pipeta de aforo y 

vacía a un matraz de 100 ml, afora y enjuaga. 

8. Agrega 10 ml de solución de molibdovanadato y deja reposar 10 min. 

9. Posteriormente lee absorbance en un espectrofotómetro a 400 nm. 

10. Lee primero la absórbance del blanco y después este valor se tienen que ir 

restando directamente en el espectrofotómetro. 

11. Calcula la cantidad de fosfatos aplicando la siguiente fórmula. 



 

Página 56 de 73 

 
Fórmula:  
 
% fosfatos  =   A X Factor 
 

Donde  Factor = concentración x absorvance  
 

  NOTA: La concentración se da en mg/gr.   
 
 

 

Olvidar incinerar la muestra con anticipación 

Uso inadecuado del material y equipo 

 

. 

No estar disponible el laboratorio de análisis fisicoquímicos 

No se tiene agua destilada 

Apagones de energía eléctrica 

No hay suministro de agua 

No se cuenta con el espectrofotómetro 

No se tienen los reactivos para realizar el análisis 
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PRÁCTICA No. 6 

DETERMINACIÓN DE ALMIDÓN O FÉCULA 

 

 
No. Práctica: 6 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia II. Realizar análisis fisicoquímicos a derivados cárnicos 

Habilidades 

1 Realizar análisis en carnes secas: humedad, 
organolépticos. 

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

3 Realizar análisis en embutidos cocidos: humedad, 
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 
fécula. 

4 Realizar análisis en carnes curadas: humedad, 
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 
fécula. 

5 Realizar análisis en productos cárnicos enlatados: 
organolépticos, vacío. 

6 Realizar análisis en carnes ahumadas: humedad, 
organolépticos, cenizas. 

Instrucciones 

para el alumno 

Realiza la práctica de determinación de almidón o fécula  en 

embutidos cocidos y carnes curadas, 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 práctica de 

determinación de almidón en embutidos cocidos y carnes 

curadas. 

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Laboratorio de análisis fisicoquímicos, equipos, material de 

laboratorio. 
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Material 

1 vidrio de reloj ancho  

1 vernier   

 

Reactivos 

Solución de yodo al 1%  

 

Muestra 

Embutido o carne curada 

 

Procedimiento 

1 Dispone de una rebanada de jamón o salchicha cortada en forma 

transversal. 

2 Colócala en el vidrio de reloj. 

3 Adiciona dos gotas o una si es suficiente de solución de yodo al 1%. 

4 Observa la intensidad de coloración y mide con el vernier el área de 

superficie colorada. 

5 Anota los resultados de acuerdo al área observada. 

 

.  

No traer la muestra 

Realizar mal la lectura de vernier 

 

 

 

No se tiene solución de yodo al 1%  
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PRÁCTICA No. 7 

DETERMINACIÓN DE VACÍO 
 

 
No. Práctica: 7 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia II. Realizar análisis fisicoquímicos a derivados cárnicos 

Habilidades 

1 Realizar análisis en carnes secas: humedad, 
organolépticos. 

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

3 Realizar análisis en embutidos cocidos: humedad, 
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 
fécula. 

4 Realizar análisis en carnes curadas: humedad, 
organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 
fécula. 

5 Realizar análisis en productos cárnicos enlatados: 
organolépticos, vacío. 

6 Realizar análisis en carnes ahumadas: humedad, 
organolépticos, cenizas. 

Instrucciones 

para el alumno 

Realiza la práctica de determinación de vacío en productos 

cárnicos enlatados, 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 práctica de 

determinación de vacío en productos cárnicos enlatados. 

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Laboratorio de análisis fisicoquímicos, equipos, material de 

laboratorio. 
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Material 
Mechero bunsen 
Placa de petri 
Vacuometro Meta Bosoporte x Co 
 
Procedimiento 

1 Lava el exterior del bote con solución detergente débil. 

2 Enjuaga, limpia o enjuga con paño y seca. 

3 Pon alcohol sobre la tapa superior y prende con mechero bunsen. 

4 Cubre la tapa superior tratada con placa de petri  esterilizada y deja enfriar. 

5 Coloca el bote en el centro de una plataforma metálica que puede ser 

elevada y descendida lentamente. 

6 Suspende un vacuometro Meta Bosoporte x Co. Modificado con un firme 

sobre el bote. 

7 Asciende la plataforma elevadora hasta que el taladrador perfore el bote. 

8 Anota el vacío del bote.  

9 Abre la entrada de aire dejando que penetre el aire a través de un tapón de 

algodón. 

10 El producto del envase sirve para examen bacteriológico. 

 

 

Olvidar lavar el exterior del bote 

Olvidar traer el producto carnico enlatado 

Uso incorrecto de material y equipo 

 

. 

Vacuometro Meta Bosoporte x Co 

No hay suministro de agua 
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PRÁCTICA No. 8 

DETERMINACIÓN DE CENIZAS 

 
No. Práctica: 8 Fecha de Aplicación:  

Nivel de Competencia: 2  

Competencia II. Realizar análisis fisicoquímicos a derivados cárnicos 

Habilidades 

1 Realizar análisis en carnes secas: humedad, 

organolépticos. 

2 Realizar análisis en embutidos crudos: humedad, 

organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos. 

3 Realizar análisis en embutidos cocidos: humedad, 

organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 

fécula. 

4 Realizar análisis en carnes curadas: humedad, 

organolépticos, nitritos, nitratos, fosfatos, almidón o 

fécula. 

5 Realizar análisis en productos cárnicos enlatados: 

organolépticos, vacío. 

6 Realizar análisis en carnes ahumadas: humedad, 

organolépticos, cenizas. 

Instrucciones 

para el alumno 

Realiza la práctica de determinación de cenizas en 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 práctica de 

determinación de cenizas en carnes ahumadas. 

Recursos 

materiales de 

apoyo: 

Laboratorio de análisis fisicoquímicos, equipos, material de 

laboratorio. 
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Material y reactivos 

Crisoles de porcelana 

Mechero 

Pinzas para crisol 

Triangulo de porcelana  

Desecador con material secante  

Mufla (temperatura de 500º a 600º C)  

Balanza analítica con sensibilidad de 0.1mg. 

Soporte universal con arillo 

 

Procedimiento 

1 Pone a peso constante un crisol hasta conseguir un peso  continuo. 

2 Pesa 2gr de muestra en el crisol previamente seco. 

3 Carboniza a la flama del mechero hasta que esta materia no presente 

desprendimiento de humo. 

4 Calcina en la mufla de 480ºC a 500ºC, cuida que la temperatura no se 

exceda ya que se volatilizan los cloruros. 

5 Deja aproximadamente 2 horas en la mufla. 

6 Apaga la mufla y espera que se enfríe de no ser así perderemos ceniza por 

diferencia de presiones al abrir la mufla. 

7 Enfría en el desecador y pesa. 

8 Anota los resultados obtenidos y aplica fórmula. 

 

 

FÓRMULA 

    %CENIZAS =P. DEL CRISOL CON CENIZAS  -  P. DEL CRISOL VACIO X 100 

                                             PESO DE LA MUESTRA  
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Observaciones 

Se debe cuidar que el peso del crisol sea constante para poder pesar muestra ya 

que si este peso varia puede haber error en los resultados finales. Además debe 

cuidarse la temperatura ya que si nos pasamos estamos eliminando elementos 

que necesitamos obtener. 

 

. 

No preparar adecuadamente la muestra. 

No dejar el tiempo requerido de secado del crisol. 

No carbonizar adecuadamente la muestra. 

Uso incorrecto de material y equipo. 

Olvidar controlar la temperatura de calcinación. 

 

 

No estar disponible el laboratorio de análisis fisicoquímicos. 

Apagones de energía eléctrica. 

No hay suministro de agua. 
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Conclusiones de la competencia II 
Realizar análisis fisicoquímicos a derivados cárnic os 

 
En esta competencia además de adquirir habilidades y destrezas, 

estas adquiriendo los conocimientos básicos sobre: toma de 

muestras, manejo de equipo y materiales de laboratorio, 

seguridad e higiene, estándares en los procesos de calidad. 

  

La evaluación consiste en la realización de los ejercicios y la 

ejecución de las prácticas, las cuales son evaluadas utilizando instrumentos de 

evaluación. 

 
 
GUIA DE OBSERVACION: TAT-04/M3S2/ED2-2 
 

1. ¿Utilizó los implementos de seguridad e higiene  
·  Cubrebocas 
·  Bata 
·  Guantes 
·  Gafas  

 
 
2. ¿Cumplió con los requisitos de higiene personal necesarios?  
 
3. ¿Acondicionó el área de trabajo de acuerdo al análisis a realizar? 
 
4. ¿Seleccionó los materiales, reactivos y equipos para llevar a cabo los 

análisis fisicoquímicos correspondientes? 
 
5. ¿Llevó a cabo la calibración del equipo de medición y análisis? 

 
6. ¿Manejó de forma adecuada los materiales, reactivos y equipo de 

laboratorio? 
 
7. ¿Seleccionó las muestras a analizar? 

 
8. ¿Realizó el procedimiento del análisis indicado respetando prioridades y 

secuencia (orden)? 
 
9. ¿Registró los resultados obtenidos? 

 



 

Página 65 de 73 

10. ¿Cotejó los resultados con los estándares de calidad requeridos 
(responsabilidad)? 

 
11. ¿Aplicó las medidas de seguridad e higiene durante los análisis con 

responsabilidad? 
 
12. ¿Llevó a cabo el lavado y acomodo de materiales utilizados y del área de 

trabajo con pulcritud (limpieza)? 
 
13. ¿Elaboró el reporte de los análisis fisicoquímicos? 

 
 
 
LISTA DE COTEJO: TAT-04/M3S2/EP2-2 
 

1. Fecha 
 
2. Datos del alumno 

 
3. Datos de la materia prima a analizar 

 
4. Descripción del análisis 

 
5. Resultados obtenidos en forma clara y comprensible (orden) 

 
6. Parámetro de calidad establecido 

 
7. Cotejo de resultados del análisis con los estándares de calidad requeridos 

(responsabilidad) 
 

8. Firma del alumno 
 

9. El reporte realizado con pulcritud (limpieza) 
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CONCLUSIONES DE LA GUÍA DE APRENDIZAJE 
 

 
¡FELICIDADES! 

Has concluido satisfactoriamente esta guía de estudio correspondiente al Módulo 

III (Procesar alimentos a base de carnes) submódulo I (Efectuar análisis 

fisicoquímicos a carne y productos cárnicos), lo que significa que eres capaz 

desenvolverte en el sector laboral en el área de control de calidad. 

 

Algunas de las actividades que realizaste requieren de la utilización de materiales, 

reactivos y equipos por lo que siempre tendrás que aplicar las medidas de 

seguridad e higiene necesarias para la prevención de accidentes y para la 

obtención de mejores resultados. 

 

Recuerda que finalmente para que logres ser competente en el submodulo 

“Efectuar análisis fisicoquímicos a carne y productos cárnicos” el docente diseñará 

una práctica integradora donde se incluyan todas las habilidades, destrezas, 

conocimientos y actitudes que se consideran en los instrumentos de evaluación. 
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Glosario 
 
CARNE: Parte comestible de cualquier mamífero. 

 

EMBUTIDOS: Productos elaborados con cárnicos, mezclados y procesados 

tecnológicamente con ciertos aditamentos permitidos; generalmente enfundados 

en envolturas naturales o artificiales. 

 

ACIDEZ. Son los mililitros de Hidróxido de sodio, necesarios para neutralizar el 

ácido que se encuentra en los alimentos. 

 

ACONDICIONAMIENTO. Paso intermedio en la preparación de los alimentos que 

precede a una determinada fase a su proceso de producción. 

 

AGUA. Líquido incoloro, inodoro e insípido. Cuando se encuentra en grandes 

masas, adquiere una tonalidad azulada; se descompone a altas temperaturas 

(1500 ºC) en hidrógeno y en oxígeno. 

 

ANÁLISIS . Descomposición de una sustancia en sus componentes a fin de 

conocer la clase o la cantidad de la sustancia fundamental presente o de los 

compuestos. 

 

ANÁLISIS CUANTITATIVO . Procedimiento de trabajo utilizado en química para la 

determinación de las cantidades proporcionales de los elementos o de los 

compuestos que intervienen en una reacción. Según el tipo de análisis, pueden 

ser gravimétricos, volumétricos, microanálisis, espectrales, etc. 

 

ANÁLISIS VOLUMÉTRICO  (Volumetría, titulación). Procedimiento de análisis 

cuantitativo para determinar la concentración de una solución en que no se 

conoce, mediante otra de concentración conocida que se agrega dosificadamente 

sobre un volumen determinado de la primera hasta que la reacción sea completa. 
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BALANZA ANALÍTICA . Balanza especialmente sensible y exacta utilizada para 

investigaciones físicas, químicas y tecnológicas. Estas balanzas pueden llegar a 

tener una precisión de hasta 1/100 mg. 

 

BAÑO MARÍA .  Recipiente para calentar indirectamente compuestos líquidos o 

sólidos utilizando agua como medio de suspensión. 

 

CONSERVADOR: Sustancias químicas que al ser añadidas intencionalmente al 

alimento, tienden a prevenir o retardar el deterioro causado a los alimentos por 

microorganismos. 

 

PH: Concentración de iones hidrógeno. Se establece una escala que va de 0 a 14. 

Se considera que de 0 hasta antes de 7 es ácido, el 7 es neutro y después de 7 

hasta 14 es básico o alcalino. 

 

SEGURIDAD:  Eliminación de peligros, o bien, su control a niveles de tolerancia 

aceptable según lo determina la ley, reglamentos de instituciones, la ética, 

requisitos personales, recursos científicos y tecnológicos, conocimiento empírico, 

economía y las interpretaciones de la práctica cultural y popular. 
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Anexos 
 

ANEXO I COMPOSICIÓN QUÍMICA DE LA CARNE (%)   

CARNE AGUA PROTEINAS GRASA MINERALES CONTENIDO 

          ENERGÉTICO Kcal/100  

Vacuno  76,4 21,8 0,7 1,2 96 

Ternera  76,7 21,5 0,6 1,3 93 

Cerdo  75 21,9 1,9 1,2 108 

Cordero  75,2 19,4 4,3 1,1 120 

Cabra 70 19,5 7,9 1 153 

Corzo  75,7 21,4 1,3 1 100 

Conejo  69,6 20,8 7,6 1,1 155 

Liebre  73,3 21,6 3 1,2 116 

Pollo  72,7 20,6 5,6 1,1 136 

Pavo 58,4 20,1 20,2 1 270 

Pato 63,7 18,1 17,2  1 234 

Ganso  52,4 15,7 31 0,9 352 

  

ANEXO II COMPOSICIÓN QUÍMICA SEGÚN LAS ZONAS DE LA CANAL (%) 

CARNE AGUA PROTEÌNAS GRASA  CENIZAS CONTENIDO 

          ENERGÉTICO Kcal/100  

Vacuno:            

Dorso 65,2 19,5 14,3 0,9 213 

Lomo 67,6 20,8 9,8 1 176 

Solomillo 73,1 21,2 4 1,2 124 

Pierna 71,2 21,2 7,2 1 154 

Costilla 58,7 19,2 20,3 0,9 268 
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Jarrete 70,2 22,2 6,8 0,9 154 

Pecho 59,6 17,9 22,1 0,8 278 

Espalda 69,5 20,8 9,3 1 171 

Cordero:            

Pierna 64,5 17,4 17,3 0,9 232 

Chuletas 55,9 16 26,8 0,8 314 

Espalda  62,8 17,1 19,2 0,9 248 

Cerdo:            

Pierna 59,8 17,7 20,2 0,9 260 

Chuletas 60,4 16,4 21,7 0,9 269 

Espalda 60,1 17 22 0,9 275 

  

ANEXO III COMPOSICIÓN QUÍMICA SEGÚN LAS VISCERAS (% ) 

CARNE AGUA PROTEINAS  GRASA MINERALES CONTENIDO 
     ENERGÉTICO Kcal/100  

Hígado:            

Vacuno 69,9 19,7 3,1 1,4 141 

Cerdo 71,8 20,1 5,7 5,7 147 

Cordero 70,4 21,2 4 4 131 

Riñones:            

Vacuno 76,1 16,6 5,1 5,1 122 

Cerdo 76,3 16,5 5,2 5,2 125 

Cordero 78,5 16,5 3 3 102 

Corazón:            

Vacuno 75,5 16,8 6 6 133 

Cerdo 76,8 16,9 4,8 4,8 122 

Cordero 72 16,8 10 10 169 

Lengua:            
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Vacuno 66,8 16 15,9 15,9 223 

Cerdo 65,9 15,1 18,3 18,3 240 

Cordero 69,2 13,5 14,8 14,8 200 

 

ANEXO IV FACTORES QUE AFECTAN AL PH Y CAPACIDAD DE RETENCIÓN 
DE AGUA. 

  

   

Genética  HAL status  ALTA  

 RN status  ALTA  

 Raza  MEDIA  

 Tipo fibras musculares  MEDIA  

 Sexo  BAJA  

Alimentación  Ayuno  ALTA  

 Vitamina E  MEDIA  

 Otros compuestos  BAJA  

Manejo durante la cría  Densidad-Luz  BAJA  

 Aire libre ejercicio  BAJA  

Transporte  Carga/descarga  MEDIA  

 Altas Tª  ALTA  

 Duración  MEDIA  

 Densidad  MEDIA  

 Mezcla  ALTA  

Espera en el matadero  Duchas  MEDIA  

 Tiempo espera  ALTA  

 Pasillo  ALTA  

Aturdimiento  Método  ALTA  

 Proceso  ALTA  
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 Duración  ALTA  

Escaldado  Duración  MEDIA  

 Temperatura  MEDIA  

Enfriado-oreo  Rapidez  ALTA  

 Temperatura  ALTA  

Congelado  Rapidez  ALTA  

Empaquetado  Método  ALTA  

 Atmósfera  MEDIA  

Cadena de frío  Variaciones  ALTA  

Mostrador  Presión del envoltorio  BAJA  

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 


