DETERMMINACION DE ACIDEZ, pH y GRADOS BRIX EN ZUMOS

Fundamento

En esta practica se van a determinar los paramatidez, pH y grados Brix en zumos de
frutas. Los grados Brix se determinan a partiralenkedida del indice de refraccion, e indica la
concentracion aproximada de solidos solubles dadigmducion, los cuales, en el caso de las frutas,
estan compuestos en su mayor parte por azucarpbl & determinada por potenciometria a 20°C
y la determinacion de la acidez total se realizaliame valoracidbn potenciométrica con una

disolucién de hidroxido sédico (NaOH) de concen@mraconocida.

Material y reactivos

- Agitador magnético y varilla magnética
- Barilla de vidrio.
- Bureta 25 ml.
- NaOH 0,1 N.
- pH-metro.
- Pipeta aforada de 25 ml.
- Refractdmetro de mano y refractometro Abbe.
- 2 Vasos de precipitados de 50 y 2 de 100 ml.
- TermoOmetro
a) Grados Brix
Después de agitar suavemente el zumo, se viertparngn en un vaso de precipitado y se
toma una gota del zumo con una varilla. Esta getinsoduce en el refractometro y se mide
directamente los °Brix. Se tiene que corregir ébdan funcion de la temperatura a la que se eealiz
la medida, con la Tabla I. Realizar la medida pglidado y con los dos refractometros.
b) pH v acidez
Se pipetean exactamente 25 ml de zumo en un vaspradgpitados de 100 ml. A
continuacion, se realiza la medida del pH a 209C@al ha sido previamente calibrado). En el
mismo vaso y después de la medida del pH, se aeatia valoracion acido-base empleando NaOH
0,1N hasta llegar a pH 8,1. La medida del pH yadacidez se realiza por duplicado en cada zumo.
Los resultados se expresan en mg de acido citéi@ofl de zumo.

(PMgc citrico= 192,14 (GH4(OH)(COOHY)).



Discusion
Comparar los resultados obtenidos con los dos zulististos y para los grados °brix con
los datos que se indican en la etiqueta del prodigointenido de azucares).

Tabla I. Grados Brix. Correccion de la temperatura

T°C 0 5 10 15 20 25 30 40 50 60 70

Restar

10 050 054 | 058 061 064| 066 | 0,68 | 0,72 | 0,74 | 0,76 | 0,79

11 046 | 049 | 053 | 055 058 0,60| 0,62 | 0,65| 0,67 | 0,69 | 0,71

12 142 | 045 038 ] 0,50| 0,52 ]| 0,54 | 0,56 | 0,58 | 0,60 | 0,61 | 0,63

13 037|040 | 042 | 044 | 046 | 048 | 059 | 0,51 | 0,53 | 0,54 | 0,55

14 03303037039 040 | 041 0,32 | 0,44 | 0,45 | 0,46 | 0,48

15 027,029, 031033034034, 03| 0,37] 0,38 | 0,39 | 0,40

16 0,22 024 0,25| 0,26 | 0,27 | 0,28 | 0,28 | 0,30 | 0,30 | 0,31 | 0,32

1/ 017,018 | 0,19 0,20 | 0,21 | 0,21 | 0,21 | 0,22 | 0,23 | 0,23 | 0,24

18 012, 0,13 0,13 0,14 | 0,14 | 0,24 0,24 | 0,15] 0,45 | 0,16 | 0,16

19 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,07 ] O,07| O,07| O,07| O,08| 0,08 | 0,08 | 0,08

Sumar 0 5 10 15 20 25 30 40 50 60 70

21 0,06 | 0,07 | 0,07 | 0,07 ] O07| O,08| 0,08| 0,08| 0,08 | 0,08 | 0,08

22 013,013 0,14 0,14 0,15| 0,15 0,15| 0,15| 0,16 | 0,16 | 0,16

23 0,19] 0,20 0,21 | 0,22 | 0,22 | 0,23 | 0,23 | 0,23 | 0,24 | 0,24 | 0,24

24 0,26 | 0,27 | 0,28 | 0,29 | 0,30 | 0,30 0,31 | 0,31 | 0,31 | 0,32 | 0,32

25 033,03 036|037 038| 038 0,39 | 0,40| 0,40 | 0,40 | 0,40

26 040| 042 | 043|044 ] 045| 046 | 0,47 | 048 | 0,48 | 0,48 | 0,48

27. 048 | 050 | 0,52 | 0,53 | 0,54 | 0,55 | 0,55 | 0,56 | 0,56 | 0,56 | 0,56

28 0,56 | 0,57 0,60 01| 0,62 | 0,63 | 0,63 | 0,64 | 0,64 | 0,64 | 0,64

29 064 | 066 | 068 | 069 | O,71| 0,72 | 0,72 | 0,73 | 0,73 | 0,73 | 0,73

30 o,72| o,74| o,77| 0,78 0,79 | 0,80| 0,80| 0,81 | 0,81 | 0,81 | 0,81




DETERMINACION DE ACIDO ASCORBICO EN ZUMOS

Fundamento

El &cido ascorbico (AA) es uno de los dos vitamepas tiene la vitamina C. Se caracteriza
por su caracter reductor, y es esta propiedaddasguutiliza para realizar su determinacion. Asi, e
acido ascorbico reacciona con el 2,6-diclorofendbienol (DIP), que en medio acido es de color
rojo, reduciéndolo a la correspondiente forma lgimoolora), mientras que el AA se oxida a acido
dehidroascorbico (ADHA). Cuando se ha consumido tldAA, el exceso de DIP indica el punto
final de la valoracion. El objetivo de la practies determinar la cantidad de acido ascérbico (AA)
gue tienen algunos zumos enriquecidos con estavida

Material

- 1 matraz aforado de 25 ml.

- 1 pipeta aforada de 1 mly 1 de 5 ml.
- 1 probeta de 10 ml

- 3 erlenmeyer de 250 ml.

- 4 vasos de precipitados de 50 ml,

- 1 vaso de precipitado de 25 ml

- Bureta de 10 ml.

Reactivos vy Disoluciones

- Patrén de acido ascorbico (preparar diariamentgejpeSan exactamente 25 mg de AA (anotar el

peso) y se disuelven con una disolucion de acidafosforico al 3%. Una vez disuelto se afora
a 25 ml con esta disolucion en un matraz afordelaxa evitar pérdidas, el AA debe mantenerse
en la oscuridad dentro de un desecador).

- Acido metafosforico 3%: Pesar 30 g de acido metafim®, afiadir 80 ml de &cido acético
glacial y aforar a 1 |. Guardar la disolucién esencia de luz y en nevera.

- 2,6 diclorofenolindofenol (DIP): Pesar 105 mg deabbonato sddico y disolver en agua, luego
pesar 125 mg de DIP en otro vaso y afiadir la digmude bicarbonato. Disolver usando
ultrasonidos y aforar a 500 ml con agua destiladaq necesario se debe filtrar la disolucién).

Se almacena en nevera y en ausencia de luz.

Procedimiento

1) Valoracion de la cantidad de acido ascérbico (AA)

- El DIP se debe valorar frente a un patron de AAaRdlo se toma 1 ml de la disolucién
estandar de AA y se deposita en un erlenmeyer goigeae 10 ml de la disolucion de acido

metafosférico al 3%.



- Se valora con DIP hasta aparicion de color rossbestiurante 10 sg. Con objeto de promediar,
se realiza por triplicado.
- La concentracion del DIP se refiere como mg de Adiealentes a 1 ml del DIP.

2) Determinacién de la cantidad de acido ascorbicouems

- Se toman aproximadamente 30 ml de zumo en un $Eguidamente se pipetean exactamente
5 ml de zumo con una pipeta y se afiaden a un egi@mgue contiene 10 ml de la disolucion
de acido metafosforico al 3%.

- A continuacion se procede a realizar la valoradiéinAA presente en el zumo por medio de una
volumetria con DIP. El punto final de la valoracidwincide con la aparicién de un color rosa
estable, que debe ser visible durante un minimiDd®gy. Se realiza por triplicado.

- Esta determinacion se realiza en dos zumos difsseur triplicado.

Célculo
Se calcula la concentracion de AA en los zumosrgailtado se expresa en mg de AA/100

ml de muestra.

Zumo 1 Zumo 2
Muestra | Vol. muestra Vol. DIP Contenido de AA | Vol. muestra| Vol. DIP Contenido de AA
(ml) gastado (ml) (mg/100 ml) (ml) gastado (ml) (mg/100 ml)
1
2
3
Discusion

Comparar los resultados entre los dos zumos y @smglie se indican en la etiqueta del

producto.



DETERMINACION DE GRASA EN LECHE (METODO DE GERBER)

Fundamento

La grasa esta en la leche formando una emulsion estable que impide que pueda
extraerse directamente mediante el uso de dis@seatganicos. Los procedimientos para la
determinacién de la misma exigen un tratamientwipregeneralmente una hidrdlisis acida (o
alcalina), que rompa la emulsion y permita exttagrasa posteriormente.

El método Gerber es un método sencillo, exactmtbay reproducible para determinar la
grasa de productos lacteos, que aunque se signeéauea la actualidad, ha perdido importancia por
la aparicion de otros procedimientos mas rapidosoctas técnicas de espectroscopia infrarroja.
Consiste en afladir un acido fuerte que produceraaecion exotérmica en contacto con los
componentes de la leche, y que desnaturaliza t#eipas del lactosuero que recubren el glébulo
graso, separandose la grasa por centrifugacioro €std proceso se realiza con butirometros, y la
lectura en la escala graduada del butirometro jlpfdporciona directamente el porcentaje de grasa
de la leche. El objetivo de esta practica es lardehacion del contenido de grasa total de unalech
entera.

Material y Aparatos

- 2 Butirometros de Gerber.

- Centrifuga de Gerber.

- Pipetasde 1 ml, 10 mly 11 ml.

- 3 Vasos de precipitados de 50 ml.

Reaptivos y Disoluciones
- Acido sulfarico (HSQOy) 90%.
- Alcohol isoamilico.

Procedimiento
Para tomar la muestra de leche, esta se trasuasdate de vidrio y se calienta a 40°C en

un bafo de agua, luego se agita lentamente (ewit@mmohar espuma) para homogenizar la grasa y
finalmente se vierte una pequefia fraccion en ua gagprecipitados.

En la campana de extraccion se pipetea en cadabdrnetro, en el orden indicado y sin

agitar, 10 ml de acido sulfarico,HO, del 90%, 11 ml de leche y 1 ml de alcohol amilge.tapa el
butirometro con su tapon de goma, y se mezcla Riemo la reaccion de oxidacion es fuertemente
exotérmica hay que coger el butirdmetro con un paéon precaucion. Rapidamente se centrifuga
durante 4 min en la centrifuga Gerber. A contintlacge sumerge el butirdmetro en un bafio de
agua a 65°C/3 min con el tapon hacia abajo. Se albatirometro y se lee directamente el
contenido de grasa en la escala. Si es precisdels® enrasar la interfase con el cero de la escala
mediante el adaptador metalico. Si no se ve sepatrdtay que repetir las etapas de centrifugado y
calentamiento. Se realiza por duplicado.

Discusion

Comparar los resultados con los que se indicaa etiqueta del producto.



DETERMINACION DE HUMEDAD (Método de desecacion)

Fundamento

La determinacién de la humedad de un alimento esritante para conocer su materia seca
(o extracto seco) y poder ponderar su composiadtesimal. Cuando supera un determinado valor
se incrementa la posibilidad de alteracion del atita, tanto por la accion de los microorganismos
como por reacciones quimicas y enzimaticas. Ademashos alimentos tienen normalizado su
contenido en agua.

El contenido en agua de un producto se define cmiwmealmente como la pérdida de masa
gue experimenta el alimento en unas condicionemdétadas, generalmente a 100°C hasta peso
constante. El objetivo de esta practica es detam@hcontenido de humedad del gofio mediante el

método de desecacion en estufa de aire a 130°@tdl@@ min y a presion atmosférica.

Material y Aparatos

- Balanza de precision de 1 mg.

- Capsulas de porcelana: Las capsulas de porcelampmd se introducen en la estufa a
130°C durante al menos 20 min. Pasado este tieropolac ayuda de unas pinzas se
traspasan a un desecador donde deben permaneieealbanazar la temperatura ambiente.

- Desecador.

- Estufa de desecacion.

- Gofio

- Vidrio de reloj.

Determinacion del contenido de humedad

Se pesa, con una precision de 1 mg, una capsylardelana de fondo plano previamente
desecadaR)). Seguidamente, se pesa en dicha capsula 5 g deygadi@nota el peso de la capsula
y del gofio P1). Luego se introduce la capsula con la muestra eresitudia y se calienta a 130°C
durante 90 min. A continuacion. se sacan las capsté la estufa y se dejan enfriar en dicho
desecador hasta temperatura ambiente durante 15mipesa la capsula con la muestra desecada
(P2) en la misma pesa. Se vuelve a introducir en gailor y se repite la operacion anterior, hasta
gue las variaciones entre dos pesadas sucesiasrdema muestra no excedan de 2 mg (en la 22

pesada se puede considerar que el producto eslta¢ote desecado). Se realiza por triplicado.

Calculo
P-P
El resultado se expresa en porcentaje (g/100 gudstna). Humedad%) = ﬁ .100
1 0
Discusion

Comparar los resultados con los que se indicaa etiqueta del producto.



INDICE DE PEROXIDOS EN ACEITES

Fundamento

Es una medida del grado de enranciamigptionico oxidativode las materias grasas. La
reaccion de oxidacion del aceite consiste en larparacién del oxigeno en el doble enlace del
acido graso insaturado (ya sea libre o incorpomaun acilglicérido) para formar perdxidos e
hidroperoxidos.

R R

— R S )

Acido greso

mavhmadn Peromide Hidsoperimide

El indice de perdxidos mide el estado de oxidadnicial de un aceite, y se expresa en
miliequivalentes de oxigeno activo por kg de gr&eacalcula a partir del yodo liberado del yoduro
potasico, operando en las condiciones que se mainda practica. Las sustancias que oxidan el
yoduro potasico en las condiciones descritas sensugue son peroxidos u otros productos
similares de oxidacion de la grasa, por lo quendice obtenido puede relacionarse con los
peréxidos de la grasa. El objetivo de esta pradsaalorar la capacidad oxidativa de una grasa
sobre yoduro potasico en un medio acido para déw,yque se valora con tiosulfato sédico.

Material y aparatos

- Aspirador de pipetas.

- Balanza de precision.

- Bureta de 50 ml.

- 4 Matraces erlenmeyer de 250 ml con tapon esmerilad
- Pipetade 1 ml.

- Probetas de 10 ml, 25 ml y 100 ml.

- 3 Vasos de precipitados de 50 ml.

Reactivos vy disoluciones

- Cloroformo, CHC4.

- Acido acético glacial puro exento de oxigenozCEOH.

- Yoduro potéasico (KI) 10%, exento de yodo e yodatos.

- Tiosulfato sédico (N£5,03) 0,002 N. Se utilizara tiosulfato sédico 0,002 &tglos aceites de
indices inferiores o iguales a 20 (y tiosulfatoisdd,01 N para los indices mas elevados).

- Indicador de engrudo de almidén 1%.

Procedimiento

Tomar un matraz erlenmeyer con tapén esmerilad@s@eml. Introducir rapidamente la
muestra del aceite que se desea analizar, detmidancion de los indices presumidos (Cuadro 1).
Agregar 10 ml de cloroformo, 15 ml de &cido acétitacial y 1 ml de una disolucion acuosa de
yoduro potasico al 10%, tapar y agitar suavemerentovimientos circulares.

Cerrar el matraz y mantener en agitacion durantenid, imprimiéndole un suave

movimiento de rotacién, conservandolo después enriosd durante 5 min; transcurrido este



tiempo agregar 75 ml de agua destilada, agitarreggnente y valorar el yodo liberado con una
disolucion de tiosulfato sodico empleando almid@mo indicador. El analisis se realiza por
triplicado en dos aceites diferentes. Realizarngago en blanco.

Célculo
El indice de perdxidos se expresa en miliequivakemle oxigeno por kg de muestra y se

calculara aplicando la formula siguiente:

(V-V;)IN

indice de peroxidos = -1000

V = volumen de tiosulfato sédico, en ml, consumi@osla valoracion; ¥ = vol de tiosulfato
sodico, en ml, consumido en la valoraciéon del ldamt= normalidad de la disoluciéon de tiosulfato
sédico; P = peso, en g, de la muestra de grasaltopaa la determinacion.

Observaciones
La toma de las muestras para el ensayo se efettuaafido una cantidad de peroxidos que

se presupone y que se indica en el Cuadro 1:

indice que se Peso de muestra
presupone (9)
De 0 a 20 De 2,0 a 1,2
De 20 a 30 De 1,2 a 0,8
De 30 a 50 De 0,8 a 0,5
De 50 a 100 De 0,5 a 0,3
Datos:
Valores de indice de perdxidos en aceites de oli(R. 702/2007)
) .P. ) .P.
Categoria Categoria
(mEq O/kg) (mEq O2/kg)
Virgen Orujo de oliva/
_ <20 | <15
extra/virger Oliva
Lampante -
Valores de |.P. acidez refinados 5
Discusion

Comparar los resultados con los que se indicaa Eyislacion para cada tipo de aceite.



INDICE DE ACIDEZ DE UN ACEITE

Fundamento

La acidez esté relacionada con el porcentaje idesitbres presentes en el aceite o grasa y
mide su grado de hidrdlisis. También puede sercatiio en algunos casos del grado de
degradacion oxidativa de la misma. Existen gragaalt acidez (aceite de oliva virgen y virgen
extra) que no estan oxidadas, pero lo normal eshgyan sido refinadas con lo que la acidez es
muy baja.

El indice de acidez se define como el n°® de mg idedtido potasico necesario para
neutralizar 1 g de grasa. El grado de acidez esfotma de expresion del indice de acidez de la
grasa, y se expresa en porcentaje de acido oleicé(Q® g de grasa. En casos particulares puede

expresarse la acidez referida a otros acidos grasoe el acido palmitico o el acido laurico.

Material y aparatos

- 4 Matraces Erlenmeyer de 250 ml.
- Balanza de precision.

- Bureta de 25 ml.

- Probeta de 50 ml.

- Vaso de precipitado de 50 ml.

Reactivos vy disoluciones

- Etanol, GHsOH.

- Eter dietilico, (GHs)..

- Hidréxido potasico, KOH.

- Disolucién etandlica de hidréxido potasico (KOH)DN.

- Mezcla etanol-éter dietilico, 1:1, neutralizadacamente con la disolucion etanélica de KOH
0,1 N y utilizando fenoftaleina como indicador.

- Fenoftaleina 1%: Disolver 0,1 g de fenoftaleind@d ml de etanol.

Procedimiento

Pesar con exactitud entre 5y 10 g de grasa enlemmeyer de 250 ml. Disolverla en 50 ml

de la mezcla etanol-éter dietilico. Valorar, agi@mmontinuamente, con hidréxido potasico 0,01 N

(o con 0,1 N para acidez superior a 0,5), hastgevitel indicador. Se realiza por triplicado en dos

aceites diferentes. Realizar un ensayo en blanco.

Célculo
Calcular la acidez de la grasa como indice decadikpresado en mg KOH y como grado

de acidez expresado en porcentaje de acido oleico.



indice de acidez= 56,1 - (V-\6) - N/ P
Grado de acidez (% de &cido oleico} (V-Vg) - M- N /10 P

V = Volumen, en ml, de disolucién etandlica de éiddo potésico utilizada
N = Normalidad exacta de la disolucién de KOH mditia

M = Peso molecular del 4cido en que se expresadaza(PM acido oleico = 282 g/mol)
P = Peso, en gramos, de la muestra utilizada

Datos:
Aceite/grasa Gragq de ac!dez
(% &cido oleico)
Virgen extra <0,8
Virgen <20
Oliva y Orujo de oliva <1,0
Aceites de semillas <0,2%
Grasas animales y vegetalg <0,15%
Discusién

Comparar los resultados con los que se indicaa fgislacion para cada tipo de aceite.



PRACTICA: DETERMINACION DE LA CALIDAD DE LA LECHE

Fundamento

En el control de la calidad de la leche es neagsatdieméas de conocer su estado sanitario, s
identificar posibles adulteraciones, tanto en leepeion en fabrica como una vez tratada para
verificar el producto final, y durante su procesgdoa ir monitorizando el tratamiento. Se pueden
usar metodos clasicos que, aunque suelen ser rsésedaillos y baratos, tienen el inconveniente
del largo tiempo de analisis. Por este motivo sedesarrollado otros métodos mas rapidos tales
como ultrasonidos e infrarrojos. En esta practieausa un analizador de leche ultrasénico
(Lactoscan SP). Estos equipos tienen la ventaj@alezar analisis rapidos y precisos de la leche,
permiten realizar mediciones en leche de vacaaov&HT (ultra high temperature).

Los ultrasonidos de baja intensidad (<1 W?r@.1-20 MHz) son excelentes para medir
propiedades del medio en el que se propagan yaajpeoducen ninguna modificacién, pudiendo
utilizarse para el andlisis y monitorizacion de lesches durante su procesamiento y
almacenamiento. Se trata de una técnica analiticaestructiva ni invasiva, que proporciona
informacion sobre las propiedades fisicoguimicadadieche, como la composicion, estructura y
estado fisico. Esta relacion se establece medianée curva de calibracion que relacione la
propiedad de interés con la propiedad ultrasoniedida, 0 mediante el uso de ecuaciones que
describan la propagacion del ultrasonido a traedssimateriales.

El Lactoscan permite conocer el contenido de grasdeinas, lactosa y cenizas, ademas de
conocer la adicién de agua en tres tipos diferadgdeche vaca, cabra y UHT.

Material y aparatos

Lactoscan SP

Impresora térmica

6 vasos de precipitado de 25 ml
2 vasos de precipitado de 50 ml

Reactivos vy Disoluciones

- Disolucioén acida de lavado
- Disolucién basica de lavado

Procedimiento

Se analizaran dos tipos de leche entera. Las lafdts=n ser homogeneizadas previamente
agitando el envase para que los depdsitos grasatispersen. Una vez agitadas, se colocan
aproximadamente 10 mL de leche en cada vaso dpipaeo (tres vasos por cada tipo de leche) y
seguidamente se analizan en el Lactoscan coloadrdbo succionador dentro del vaso.

Una vez encendido el lactoscan y la impresora t&nsie coloca el vaso con la muestra con

los tubos de succion dentro y se pulsa durante & bgtonenter hasta que aparezca la palabra



MENU, se selecciona el menu presionando el betder una vez y con las flechds se va
desplazando hasta llegar a Leche UHT, se presitea y comienza el analisis de la leche. Se
repiten los pasos anteriores con los 6 vasos @mne&entes a las muestras. Los resultados se

imprimen directamente en la impresora térmica.

Limpieza del aparato: Una vez finalizado el proceso es muy importantarldien el lactoscan
para evitar que los restos de leche se sequenirtergbr y se depositen sobre las lentes de lactur

1. Se llena medio vaso de 50 ml de agua y se seleceio®l menu la opcion de limpieza,
se repite el proceso con agua limpia otra vez.

2. Seguidamente se calientan 25 ml de agua (60°Chgiade 0,5 ml de la disolucién acida
y se repite el proceso de limpieza con esta digniuc

3. A continuacion, se eliminan los restos de la digolulavando con agua dos veces mas,
igual que en el paso 1.

Resultados y discusion

La composicion de la leche de vaca tratada térmeosenes la descrita en la siguiente tabla,
donde también se incluyen los valores minimos gumdican en el Codigo Alimentario Espariol
(CAE) para leche natural higienizada:

Composicion de la leche de vaca natural y entera

El aporte energético es de 65 kcal/100 g.

El pH se encuentra entre 6,6 y 6,8 y la acidezessomde 0,2 g por 100 ml de leche.
CAE: Acidez < 0,19%

Proteinas: La cantidad de proteinas en la lecivackese encuentra en torno a 3-3,5%, donde
prevalece de forma mayoritaria la caseina (80%).

CAE: proteinas > 3,2%

Carbohidratos: La lactosa es el azGcar mayoritadn,contenidos entre 4-5%.
CAE: Lactosa > 4,2%

Grasa: La leche entera tiene un 3,5-4% de grassa,s@midesnatada entre 1,5-1,8% de grasay
si es desnatada menos de 0,5%
CAE: Grasa > 3%

Minerales: La concentracion de estos compuestbastante estable, situandose en torno al
0,75%. Entre todos ellos destaca el calcio pottsucantenido.
CAE: Cenizas > 0,65%

Discusion
1. Compara los resultados obtenidos, después de imackas entre las tres medidas obtenidas,
con los datos descritos en la tabla. ¢ estan ddattos rangos descritos para leche de vaca
entera? ¢Se ajustan los resultados a la normativa?
2. Compara valores entre los dos tipos de leche aualsz



DETERMINACION DE CARBOHIDRATOS DISPONIBLES (método de antrona de Clegg)

Fundamento

En los alimentos vegetales pueden presentarsesds/épos de carbohidratos, de los cuales
Gnicamente almidén y azlcares pueden ser asimifamtosl organismo humano. En esta practica se
realiza la determinacion de dichos carbohidratodiamée una reaccion colorimétrica con un fenol,
la antrona, tras hidrolisis a glucosa con acidalpéco.

Material y reactivos

- 2 vasos de precipitado de 50 ml.

- Balanza de precision

- Bafio de agua.

- Bafio ultrasonidos.

- Bomba de vacio, matraz quitasato y embudo Buchner.

- Colorimetro y celda de vidrio.

- H.SO, diluido 65-67%. Afadir cuidadosamente 760 ml dedsulfdrico (peso especifico 1,84
g/ml) a 330 ml de agua destilada (preparar en caa)pa

- HCIO,

- Matraces aforados de 100 y 250 ml.

- Patron glucosa 0,5 mg/ml. Pesar 50 mg de glucdsalirsagua destilada y aforar a 100 ml.

- Probetas de 10 y 25 ml.

- Pipetas 1y 5 ml.

- Reactivo de la antrona 0,2%. Se prepara disolvigh@@5 g de antrona en el acido sulfurico
65% y se afora a 100 ml en un matraz afor®ieparar diariamente y en campana.

Procedimiento

Se pesa 0,1-0,15 g de gofio, se aflade 8 ml de dagidada y se calienta a ebullicibn durante 10
min, a continuacion se afiade 8 ml de HO(€) es del 60% y 6 ml si es del 72%). Se introcercel
bafio de ultrasonidos durante 20 min. Filtrar, laldiltro con agua destilada y aforar a 250 ml.

- Muestra: Pipetear 1 ml de esta disolucion y afiadir rapefae 5 ml de reactivo antrona (recién
preparado), tapar los tubos de ensayaseyclar perfectamente Calentar a ebullicibn en bafio de
agua durante exactamente 12 min y enfriar rapideendfedir la abs a 630 nm. El color verde es
estable durante 2 h. Se realiza por triplicado.

- Blanco: mismo procedimiento anterior pero con 1 ml desaggestilada.

- Curva de calibrado: A partir de una disolucion de glucosa de 0,5 nhgae toman los siguientes
volumenes: 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; 1. Se completa allcon agua destilada y se sigue el mismo
procedimiento que para la determinacion de la mawest

Calculo

Los resultados se expresan en g de glucosa pay dé@limento

Discusion

Comparar los resultados con los que se indicaa etiqueta del producto.



