NOTAS DE ENSENANZA

TA13201_Ciencia de los alimentos

TEMAS 1-2

Como ejemplo:

Arroz integral-arroz instantaneo.

Frijol casero (cualquier marca)-frijol en lata.

Leche tetrapack-leche en polvo reconstituida (la tetrapack se considera menos procesada).
Limonada natural-limonada embotellada.

e Agua de tamarindo natural-agua de tamarindo embotellada.
e  Coctel de frutas frescas sin azucar- coctel de frutas enlatado con jarabe.
e Avena cruda- avena cocida.
e h. Miel de abeja-jarabe de maiz.
TEMAS 3-5

Identificar los acidos grasos pertenecientes a cada fraccidn (Tabla 1 de la explicacién
conceptual), donde los acidos grasos 0 son saturados y los que presentan un nimero igual o
mayor a 1 son insaturados.

Sumar las cantidades dadas en la tabla del perfil lipidico, relacionando la estructura quimica con
la categoria, este valor es una relacidn de porcentaje de la totalidad de acidos grasos que forman
los triacilglicéricos (100%).

Finalmente, para calcular las cantidades de cada fraccion de la grasa por porcion, hara con una
operacién matematica de regla de 3.

TEMAS 6-7

Para la primera parte de la actividad:




El contenido de grasa y proteina se declara en el etiquetado como gramos por litro (g/L). En caso
de que se reporte Unicamente como gramos por porcidn (gramos en 250 mL por ejemplo) se
debera hacer el ajuste a un litro mediante calculos matematicos (regla de 3) para fines de
comparacion.

El contenido de vitamina A se reporta en el etiquetado como pg equivalentes de retinol en un
litro (ug/L) o como Unidades Internacionales en un litro (Ul/L) y debera estar entre 310y 670 o
1033y 2233 como pg/L o Ul/L respectivamente para cumplir con la normativa. En caso de que se
reporte Unicamente el contenido por porcion (en 250 mL por ejemplo) se debera hacer el ajuste
a un litro mediante cdlculos matematicos (regla de 3) para fines de comparacion.

El contenido de vitamina D3 se reporta en el etiquetado como pg de vitamina D en un litro
(ug/L), o como Unidades Internacionales en un litro (Ul/L) y debera estar entre 5y 7.5 0 200 y
300 como pg/L o Ul/L respectivamente, para cumplir con la normativa. En caso de que se reporte
Unicamente el contenido por porcién (en 250 mL por ejemplo) se debera hacer el ajuste a un
litro mediante calculos matematicos (regla de 3) para fines de comparacion.

Sin embargo al final, durante la demostracién, pueden hacer un comparativo ente marcas para observar
si acaso alguna ofrece mds ventaja en términos nutricionales.

Para la segunda parte de la actividad:

1. Falso

3. Falso
4. Falso
5. Falso
6. Falso

Lo que se pretende en esta parte es que los alumnos comparen y discutan sobre las diferencias
en los contenidos de grasa, proteina y sodio de cada uno de los productos revisados y
reflexionen sobre la importancia nutricional y las ventajas de consumir grasa de leche; qué
nutrientes dejarian o no de recibir si consumen leches o quesos bajos en grasa; finalmente, si es
o no posible tener una dieta con un adecuado aporte de nutrientes si se incluye en la misma
quesos o leche con un bajo contenido de grasa.

Respuestas de la autoevaluacion:

2. Verdadero

TEMAS 8-10

TEMAS 11-12

TEMAS 13-15




La Norma Mexicana vigente que regula a los alimentos y bebidas no alcohdlicas modificados en su
composicidn se encuentra disponible en el Catadlogo de Normas Oficiales Mexicanas (NOM), ubicado en la
seccién de la “Direccion General de Normas (DGN)” en la opcidn “Tramites” de la Secretaria de Economia.
Para descargarla y consultarla, ingresar a la pagina de la Secretaria de Economia, utilizando la siguiente

liga: www.economia.gob.mx

Las respuestas de la autoevaluacion:

Los fitoesteroles —como sitoesterol, avenasterol, campesterol y estigmasterol— son
compuestos lipidicos deseables que se encuentran en la mayoria de las semillas y nueces.
1. Respuesta: Verdadero.

El pericarpio es la parte anatémica del grano de los cereales, del cual se obtienen harinas
refinadas.
2. Respuesta: Falso.

Factores como la germinacion del grano y la remocidn del pericarpio elevan la calidad nutritiva
de los cereales.
3. Respuesta: Verdadero.

Para aumentar la cantidad y aprovechar propiedades funcionales en los alimentos, se agrega
soya, harinas, asilados y concentrados.
4. Respuesta: Verdadero.

Altos contenidos de humedad en la composicion de las semillas y nueces promueven el deterioro
llamado rancidez que reduce la vida util de estos alimentos.
5. Respuesta: Falso.

Los fitatos y las lectinas son compuestos antinutricionales que se disminuyen por efecto del
remojo y cocinado de leguminosas.
6. Respuesta: Verdadero.

Un aspecto positivo de las semillas y frutos secos es el contenido de aflatoxinas y uno negativo la
ausencia de antioxidantes y minerales.
7. Respuesta: Falso.

Las leguminosas son alimentos de origen vegetal consumidas como fuente econémica de
proteina de alta calidad.
8. Respuesta: Falso.

Nixtamalizar el maiz es ventaja nutricional porque aumenta el contenido de calcio.
9. Respuesta: Verdadero.




NOTAS DE ENSENANZA (PARA PRACTICAS)

TEMA1

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica formardn 4 equipos.

e Les pedira que una vez que pongan sus crisoles y cdpsulas a peso constante (5 minutos antes de
iniciar las tablas ponerlos en la estufa) deberan de utilizar las pinzas para no transmitir humedad
a estos.

e Les pedira que pongan los crisoles y capsulas en el desecador para que no absorban humedad
del medio ambiente.

e Les pedird que tengan cuidado con la mufla donde van a colocar los crisoles con la muestra a 350
°C.

e Lesdird que las cenizas ya estan listas cuando al abrir la mufla ya estan blancas.

e Usted debera de poner un diagrama de flujo en el pizarréon antes de iniciar cada practica para
que el alumno comprenda los pasos.

e Les pedira que guarden las muestras en los desecadores para la proxima practica

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica formardn 4 equipos.

e Les pedird que pongan sus vasos para determinar grasa a peso constante.

e Les pedird que pongan los vasos en un desecador, siempre manipuldndolos con pinzas cuando
los deje enfriar y al ponerlos con la muestra en el Soxhlet, nunca tocarlos con las manos.

e Lesexplicara que para determinar la proteina deberan de tener mucho cuidado en la digestién
de la muestra, pipetear siempre con propipeta y tocar los matraces bola con guantes.

e Usted debera de poner un diagrama de flujo en el pizarréon antes de iniciar cada practica para
que el alumno comprenda los pasos.

e Les pedira que guarden las muestras en los desecadores para la proxima practica.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

TEMA 2



e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica formaran 4 equipos.

e Les pedira que la muestra que usaron previamente la digieran con acido y con NAOH usando
guantes dentro del equipo para fibra.

e Lesdird casi al final de la practica que tengan cuidado con la mufla y siempre usen pinzas para
manipular las muestras.

e Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica para
que el alumno comprenda los pasos.

o Lesexplicara como calcular la cantidad de carbohidratos una vez sumada la proteina, la grasa, la
humedad y las cenizas y restando al 100%.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica formardn 3 equipos.

e Les pedira que pesen las hamburguesas antes y después de la coccion.

e Les pedira que comparen el didmetro de la hamburguesa cruda de cada tratamiento aplastando
la muestra en la tortillera y midiéndolo.

e Les pedira que tengan cuidado con la coccién y que el tiempo de ésta sea igual en cada
tratamiento.

e Usted debera de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

TEMA 3

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica formaran 3 equipos.

e Les explicara como realizar las diluciones, las concentraciones y cémo titular.

e Usted debera de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica formaran 3 equipos.

e Lesdird cémo preparar soluciones.

e Les pedirad que tengan cuidado con los reactivos y que utilicen propipetas.

e Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica para
qgue el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.




TEMA 4
[ Notas de ensefianza para la Précticazys: ]

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica formardn 3 equipos.

e Les pedira que pesen las hamburguesas que utilicen el HCl y el formaldehido dentro de la
campana.

e Les pedira que tengan cuidado con la coccidn y que el tiempo de ésta sea igual en cada
tratamiento.

e  Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica formaran 3 equipos.

e Les explicard como realizar las diluciones y concentraciones.

e Les pedira que utilicen con cuidado la centrifuga.

e Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

TEMAS

. Usted les pedird a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.
e Lesdird que para esta practica formaran 3 equipos.
e Lesexplicard como realizar las soluciones y concentraciones.

e Les pedird que tengan cuidado con los reactivos.

e Usted debera de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que esta practica sera de un sélo equipo por grupo.

e Les explicara como realizar las soluciones y concentraciones.

e Les pedira que tengan cuidado con los reactivos.

e Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica para
qgue el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.




TEMA 6
[ Notas de ensefianza para la Précticattytz ]

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica son 3 equipos.

e Les pedira que tengan cuidado con el calentamiento de los tubos de ensayo rellenos de la
solucién y que el tiempo sea igual en cada tratamiento, lo mismo que en el enfriamiento.

e Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica son 3 equipos.

e Usted debera de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

TEMA7
[ Notas de ensefianza para la Précticatsy14 ]

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes, cofias, cubrebocas y bata durante cada
practica.

e Lesdird que para esta practica se trabajara con un solo equipo.

e Lesdird dénde colgar el salami una vez embutido.

e Lesdird el tiempo aproximado de maduracién del salami y que estén atentos a limpiar los
hongos que se vayan formando durante su almacenamiento.

e Usted deberda de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica son 4 equipos.

e Les pedira que calibren el potenciémetro con los buffers 4y 7.

e Les pedira que tengan cuidado con el calentamiento de la carne y que el tiempo de ésta sea igual
en cada tratamiento, lo mismo que en el enfriamiento.

e Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.




TEMA 8
[ Notas de ensefianza para la Préctica1sy16: ]

e Usted les pedird a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica sea un solo equipo por grupo.

e Usted debera de poner un diagrama de flujo en el pizarron antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica son 3 equipos.

e Lesdird cémo preparar las soluciones de cada tipo de proteina.

e Les pedira que tengan cuidado al calentar las soluciones.

e Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

TEMA 9
[ Notas de ensefianza para la Précticat7y1s: ]

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica son 3 equipos.

e Lesindicard como preparar las soluciones y armar el equipo Micro Kjeldahl.

e Lesdird que toda solucion debera de prepararse dentro de una campana.

e Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica son 3 equipos.

e Lesindicard como preparar la solucién fosfatos.

e Les pedira que examinen el pescado adecuadamente de acuerdo a la tabla de la practica.

e Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada préctica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

TEMA 10
[ Notas de ensefianza para la Précticai9y20: ]



e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes, cofias, cubrebocas y bata durante cada
practica.

e Lesdird que para esta practica serd un solo equipo de trabajo.

e Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

e  Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes, cofias, cubrebocas y bata durante cada
practica.

e Lesdird que para esta practica son 3 equipos.

e Les pedira que calibren el potenciémetro con los buffers 4y 7.

e  Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

TEMA 11

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes, cofias, cubrebocas y bata durante cada
practica.

e Lesdird que para esta practica son un equipo.

e Les pedira que tengan cuidado con el calentamiento de los frascos de gerber al esterilizar, asi
como la pulpa de mango al calentar en bafio Maria.

e Lesindicard como usar el brixémetro y como calibrar el potenciémetro.

e Usted debera de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes, cofias, cubrebocas y bata durante cada
practica.

e Lesdird que para esta practica son un equipo.

e Les pedird que tengan cuidado con el calentamiento de los envases en la esterilizacidn; después,
al hervir la fruta cuidar que el fuego sea lento y esperar a que esté bien cocido el producto que
eligieron.

e Lesindicard cdmo usar el brixémetro y como calibrar el potenciémetro.

e Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

TEMA 12



e  Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes, cofias, cubrebocas y bata durante cada
practica.

e Lesdird que para esta practica son un equipo.

e Les pedird que tengan cuidado con el calentamiento en la esterilizacion de los frascos de gerber,
asi como en los trozos de pulpa de camote a bafio Maria.

e Lesindicard como usar el brixdmetro y cdmo calibrar el potenciémetro.

e Usted debera de poner un diagrama de flujo en el pizarron antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica son un equipo.

e Lesindicard cdmo preparar soluciones y cémo titular.

e  Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

TEMA 13

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

e Lesdird que para esta practica son 3 equipos.

e Lesindicard como preparar soluciones.

e Lesdird que la digestion de preferencia la hagan dentro de la campana de flujo laminar.

e Lesindicara como identificar los fragmentos de insectos en el microscopio de diseccion.

e Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes, cofias, cubrebocas y bata durante cada
practica.

e Lesdird que para esta practica son 4 equipos.

e Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

TEMA 14
[ Notas de ensefianza para la Préctica27: |



e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes, cofias, cubre bocas y bata durante cada
practica.

e Lesdird que para esta practica son 3 equipos.

e Les pedird que tengan cuidado al freir el chorizo en el sartén, al calentar la soya texturizada para
hidratarla y al usar los cuchillos para cortar la carne.

e  Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

TEMA 15
[ Notas de ensefianza para la Préctica28y2o: ]

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes, cofias, cubrebocas y bata durante cada
practica.

e Lesdird que para esta practica son 3 equipos.

e Les pedird que tengan mucho cuidado con el calentamiento del azlcar y usar guantes para el
calor en todo momento.

e  Usted deberd de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.

e Usted les pedira a sus estudiantes que utilicen guantes y bata durante cada practica.

o Lesdird que para esta practica son 3 equipos.

e Les pedira a los estudiantes que tengan cuidado al calentar el azlicar y que utilicen los guantes
para calor en todo momento.

e Usted debera de poner un diagrama de flujo en el pizarrén antes de iniciar cada practica, para
que el alumno comprenda los pasos.

e Lesdird que entreguen el material prestado y que dejen limpia la mesa de trabajo.




