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Desde el punto de vista bromatoldgico, la carne es el resultado de la
transformacion del tejido muscular por una serie de procesos fisico
qguimicos y bioquimicos que se desarrollan una vez que el animal ha sido
sacrificado. Con ello, el muasculo adquiere unas caracteristicas
organolépticas determinadas de color, textura, olor, sabor, flavor, aroma,
etc. que lo convierten en lo que se denomina carne.

La carne fresca, por su composicion quimica y por su elevada actividad
de agua, es un producto altamente perecedero. No es facil establecer la
composicion quimica de la carne, ya que existen muchas diferencias
debidas a la especie animal estudiada, raza, sexo, edad, tipo de
alimentacion, como asi también el corte carnico o musculo analizado.
Constituye un alimento de alto valor nutritivo ya que posee una alta
cantidad y calidad de proteinas. La carne proporciona una importante
fuente de vitaminas del grupo B, en especial de vitamina B1 (Tiamina),
Niacina (Acido Nicotinico), vitamina B2 (Riboflavina), vitamina B6 y B12
(Cianocovalamina), y vitamina A (Retinol). Contribuye también al aporte
de hierro, cobre, zinc, y selenio. Por otro lado, no aporta cantidades
significativas de carbohidratos, fibras, vitaminas K y C (Acido ascoérbico).
El contenido graso de las carnes varia entre un 2-25%, y en funcion de
Su concentracion, los cortes se pueden clasificar en 3 tipos: Carne magra,
carne con poca grasa, y carne grasa.

Una vez sacrificado el animal, el aporte de oxigeno al musculo cesa, por
lo que el metabolismo subsiguiente es anaerobio e implica que el
glucogeno comience a generar acido lactico, por lo que el muasculo se
acidifica gradualmente. El valor tipico de pH caera desde
aproximadamente 7,2 hasta 5,5. Este Ultimo proporciona resistencia al
desarrollo microbiano y color normal.

Un manejo deficiente, previo al sacrificio, puede predisponer a los
animales a presentar manchas de sangre en sus musculos y otros tejidos,
como también puede conducir a la aparicion de carnes PSE o DFD que
influyen sobre la calidad comestible. La carne DFD se presenta como un
musculo oscuro, firme y seco, debido a que el animal tuvo un ayuno



prolongado o era un animal cansado en el momento del sacrificio. Su pH
es alto (6,3-7.0) debido a la ausencia de glucégeno causado por el
agotamiento antes del sacrificio del animal, que hace imposible la
fermentacion anaerdbica en la que se produce poco acido lactico y el pH
final es de 6.8 (promedio). A este pH, las proteinas tienen capacidad de
retencion de agua muy elevada y la carne se presenta seca, dura y de
color oscuro. Debido a estas condiciones, es susceptible al deterioro
microbiano.

Mientras que la carne PSE se presenta como musculo blando, palido y
exudado debido al sacrificio de un animal estresado que al descargar
adrenalina, provoca una aceleracion de la glucdlisis, y por lo tanto, un
rapido descenso del pH. Este defecto se presenta en algunas razas de
cerdos; el glucdégeno se transforma rapidamente en acido lactico y se
alcanza el pH final estando la canal caliente. El pH es menor de 5.9 en
los primeros 45 minutos luego del sacrificio, pero el pH final es similar al
de la carne normal. La carne de vacuno no presenta problemas PSE
debido a la lenta velocidad de acidificacion. La carne tiene un color palido
y sufre pérdidas por goteo por tener baja capacidad de retencion de agua.

En las carnes y productos carnicos se pueden realizar analisis para
determinar su composicion fisicoquimica, como asi también para
controlar su calidad, determinar si es apta para el consumo humano y si
sufre algun tipo de adulteracién, alteracion o la deteccién de posibles
fraudes.

2.1 MUESTRAS ANALIZADAS

Hamburguesa:
e Marca “Swift”. Carne vacuna con soja
e Vencimiento: 25/10/2022
e Ingredientes: Carne vacuna, Agua, Aislado proteico de soja
texturizado (4,5%), Sal, Espesantes: INS 407, Estabilizante: INS



1521, Aromatizante natural de pimienta, Saborizante, Resaltador
del sabor INS 621, Antioxidantes: INS 300, INS 316, Acidulante:
INS 330, Regulador de acidez INS 331iii, Estabilizador del color:
INS 375. CONTIENE DERIVADOS DE SOJA

Salchichas:

e Marca “Fela”

e Fecha de vencimiento 28/08/2022

e Ing: Carne de Cerdo,Agua, Carne de Pollo, Carne Separada
Mecanicamente de Pollo, Almidén, Carne Vacuna, Sal, Proteina
Aislada de Soja, Azucar, Especias, Estabilizante (INS 4521),
Saborizante natural, Saborizante Humo Natural, Antioxidante (INS
316), Conservador (INS 550), Colorante (INS 120). CONTIENE
DERIVADOS DE TRIGO Y SOJA. Puede contener leche.

Atun desmenuzado en aceite y agua
e Marca: “Primer Precio”
e Fecha de vencimiento: 03/07/25
e Ing: Atdn, Aceite Vegetal, Agua, Sal. CONTIENE PESCADO

Pescado y carne picada. Otorgadas por la catedra.

« Determinacion de pH:

Fundamento: El pH proporciona valiosa informacion sobre la calidad de
los productos carnicos. El valor del pH afecta las propiedades fisicas,
como la textura, estabilidad, retencion de agua, etc.

El pH de la carne vacuna es de 5,5 luego de las 24hs se estabiliza; un pH
de 6,5 exige consumo inmediato y a pH alcalinos podria ocurrir
putrefaccion.
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El pH del pescado varia entre 6,6- 6,7. Un valor relativamente alto, (mayor
a 7,5), contribuye a la rapida alterabilidad después de su muerte

(proliferacién microbiana).

Resultados:
Muestra pH
Salchicha 6,22
Hamburguesa 6,08
Pescado 6,59

« Nitrégeno basico volatil

Fundamento: Esta determinacion analitica se basa en la liberacion de
nitrogeno volatil total por ebullicion directa de la muestra, en presencia de
oxido de magnesio, el cual impide la destilacion de &cidos volatiles.
Ademas del nitrégeno volatil, se producen algunas bases volatiles a partir
de las proteinas por lo que la velocidad de ebullicion y tiempo de
destilacion se normalizan para poder comparar los resultados.

Este método es muy utilizado para determinar el grado de alteracion

microbiana de los productos carnicos.

Datos:
Muestra 1 Muestra 2
(Pescado) (Carne picada)
Peso de muestra 9,8677 g 11,8986 g
Volumen NaOH 27,8 mi 28,5 ml

Normalidad NaOH 0,1023 N

Normalidad HCL 0,1350 N
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Volumen HCI 25 ml

Muestra 1

Céalculos realizados:

e V1XN1=V2XN2

eq HCI ml HCl 14gN 1000m
e NBV = —+—— x x —9= 9 % 100
1000 ml g muestra leqg N 1g

Resultados:
27,8 ml NaOH x 0,1023 N NaOH/ 0,1350 HCl =V?2
V2 = 21,07 ml HCI
25ml HCl — 21,07 ml HCl = 3,93 ml HCI

0,1350 eq HCI 3,93 ml HCI 14gN 1000mg
= X X X
1000 ml 9,8677 g muestra  leq N 1g
x 100

NBV= 75,27 mg /100 g
Muestra 2

Calculos realizados:

e [t HCl X N HCl = eq HCl iniciales
e [t NaOH X N NaOH = eq NaOH = eq HCl exceso
e eq HCl iniciales —eq HCl exceso = eq HCI

Resultados:

0,0251t HCl x 0,1350 N HCl = 0,003375 eq HCl iniciales
0,0285 It NaOH % 0,1023 N NaOH = 0,00291555eq NaOH
= eq HCl exceso
0,003375 eq HCl inicial — 0,00291555 eq HCl exceso
= 0,00045945 eq HCI
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~0,00045945 eq HCI w_leqN  14gN
- 11,8986 g muestra™ 1leqHCl  1leqN
y 1000mg

g

NBV=54,06 mg/100 g

NBV

X 100

Fundamento: si se agregan gotas de una solucion de yodo-ioduro a una
pasta formada con la muestra de carne y algo de agua, un viraje al color
azul, indicara la presencia de almidon en la muestra.

Resultados:

Salchicha Hamburguesa

Positivo (+): Presencia de color azul | Negativo (-): Ausencia de color azul

< Determinacion cualitativa de sulfitos

Fundamento: El anhidrido sulfuroso y los sulfitos son muy utilizados para
la conservacion de alimentos. Suelen utilizarse para mejorar el aspecto
de la carne y dar la impresion de mayor frescura, enmascarando su color
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y manteniéndola roja, evitando la decoloracion oxidativa. Debido a esto,
no se permite la presencia de sulfitos en las carnes, ya que enmascara la
putrefaccién, y destruye la Tiamina.

Resultados:

Salchicha Hamburguesa

Negativo (-): Permanece el color verde
Negativo (-): Permanece el color verde | azulado caracteristico del verde de
azulado caracteristico del verde de malaquita

malaquita

% Determinacion del peso neto y escurrido

Fundamento: Se basa en el control de peso en conservas. Este método
es empleado en productos que contengan liquido de cobertura.

Datos:
=> Peso bruto: 207,2 g
-> Peso recipiente vacio : 35,0777 g
-> Peso recipiente atun : 170,4454 g

Calculos realizados y resultados:
Peso neto = Peso bruto — Peso recipiente vacio
Peso neto = 207,2g — 35,0777 g
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Peso neto = 172,1223 g
Peso liquido de cobertura = Peso bruto — (Peso recipiente + atun)

Peso liquido de cobertura = 207,2 g — 170,4454 g
Peso liquido de cobertura = 36,7546 g

36,7546 g liquido de cobertura (00
172,1223 g peso neto i

% Liquido de cobertura:

= 21,35%

Peso escurrido = (Peso recipiente + atun ) — Peso de recipiente vacio
Peso escurrido = 170,4454 g — 35,0777 g
Peso escurrido = 135,3673 g

+ Determinacion espacio de cabeza

Fundamento: Se denomina espacio de cabeza al volumen de envase que
quedd sin ocupar con producto. Un espacio correcto evita que se
desarrollen presiones excesivas durante la esterilizacion, puesto que
actua como amortiguador de la dilatacion del producto y de las presiones
internas que se generan en el calentamiento.

A su vez, el espacio libre actia como receptor del hidrégeno desprendido
en un proceso de corrosion, retardando, por algun tiempo, del envase. El
valor no debera ser mayor del 10%.

Datos:
= Distancia entre el nivel del liquido y la tapa (d) : 5 mm
-> Distancia entre el fondo y la tapa (dt) : 34 mm

-> Distancia del fondo al liquido de cobertura: 29 mm

Céalculo:
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Distancia entre el nivel del liquido y la tapa (d)
= Distancia entre el fondo y la tapa
— Distancia del fondo al liquido de cobertura

Resultados:
Distancia entre el nivel del liquido y la tapa (d) = 34 mm — 29 mm
Distancia entre el nivel del liquido y la tapa (d) = 5 mm

E= dx100/dt
E = 5mmx100/ 34 mm
E=147%

Al realizar la determinacion de pH, obtuvimos que la muestra de pescado
presentd un valor de 6,59, el cual se encuentra dentro del pH normal del
mismo. Con respecto al valor de salchicha y de hamburguesa siendo 6,22
y 6,08 respectivamente, poseen un valor mayor al pH 6ptimo de la carne
fresca, lo cual puede deberse al agregado de otros ingredientes como
especias, saborizantes, etc.

En base a los resultados obtenidos a partir de la determinaciéon de
Nitrégeno Basico Volatil, podemos observar que ambas muestras no
cumplen con el valor aceptable establecido por el Cddigo Alimentario
Argentino, articulo 253 y 272 bis, el cual debe ser < 30 mg/100 g.

Podemos concluir que ambos productos se han deteriorado y no son
aptos para el consumo.

Con respecto a la determinacion cualitativa de almidén, se puede
observar que la muestra de salchicha dio positivo, lo cual indica su
presencia. Con respecto a la hamburguesa, el analisis dio negativo y por
lo tanto esta ausente. Ambas muestras cumplen con lo declarado en sus
rétulos y con lo establecido en el Cédigo Alimentario Argentino, articulo
285, el cual permite un maximo del 10%. Si se quiere indagar, se debe
realizar un examen cuantitativo.
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En cuanto al analisis cualitativo de sulfitos, éste dio negativo para ambas
muestras, cumpliendo con lo establecido por el Cddigo Alimentario
Argentino, ya que prohibe la presencia de sulfitos en carnes el cual le
confiere a la misma un color rojo, que enmascara la putrefaccion y
destruye la tiamina.

Se controlo el peso neto y escurrido en la conserva de atun, ambos dando
resultados aceptables con lo declarado en sus rotulos. Con respecto al
liquido de cobertura, el Codigo Alimentario Argentino, articulo 478,
establece un rango entre 33% como maximo y 10% como minimo del
peso neto total del producto terminado. En los resultados, se obtuvo un
valor del 21,35%, el cual corresponde con lo establecido.

Al determinar el espacio de cabeza de la misma se obtuvo un valor
superior al 10%; dicha diferencia puede deberse a un error del operador.

Ciencia de la carne (P.D.Warriss) Editorial ACRIBIA, S.A.
Zaragoza-Espaia 2003.

https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/capitulo_vi_carneos_actu
aliz_2022-07_.pdf

Capitulo VI: Alimentos carneos vy afines.

Articulo 247: Con la denominacion genérica de carne, se entiende la
parte comestible de los musculos de vacunos, bubalinos, porcinos,
ovinos, caprinos, llamas, conejos domeésticos, nutrias de criadero, pollos,
pollas, gallos, gallinas, pavitos, pavitas, pavos, pavas, patos domeésticos,
gansos domésticos y codornices, declarados aptos para la alimentacion
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humana por la inspeccion veterinaria oficial antes y después de la faena.
Con la misma definicion se incluyen a los animales silvestres de caza o
criados en cautiverio, pescados, crustaceos, moluscos y otras especies
comestibles. Por extension se considera carne al diafragma y muasculos
de la lengua, no asi los musculos de sostén del aparato hioideo, el
corazén y el esofago. La carne sera limpia, sana, debidamente
preparada, y comprende a todos los tejidos blandos que rodean al
esqueleto, incluyendo su cobertura grasa tendones, vasos, nervios,
aponeurosis y todos aquellos tejidos no separados durante la operacion
de la faena.

Articulo 255 Con la designacion de Carne triturada o picada, se entiende
la carne apta para el consumo dividida finamente por procedimientos
mecanicos y sin aditivo alguno. Debe prepararse en presencia del
interesado, salvo aquellos casos en que por la naturaleza de los
establecimientos o volumen de las operaciones sean autorizados
expresamente por la autoridad competente. En este ultimo caso, se
expresara en el rotulado la prevision de consumir el producto dentro de
las VEINTICUATRO HORAS (24 hs.) de abiertos sus envases,
conservada a temperaturas de refrigeracion.

Articulo 253. Queda prohibido el expendio o la utilizacion en preparados
destinados al consumo de: carnes de animales enfermos; de carnes
abombadas o que presenten reaccion alcalina, anfétera o neutra al
tornasol, como asimismo las que ennegrezcan un papel impregnado de
subacetato de plomo o contengan productos de alteracion; las que
presenten mas de 30 mg de nitrégeno basico volatil por 100 g; las carnes
contaminadas por microorganismos, insectos o sus larvas, suciedad; las
procedentes de fetos, nonatos o bacaray y las tratadas con materias
colorantes y substancias antisépticas prohibidas. Las carnes que se
encuentren en estas condiciones seran decomisadas en el acto.

Articulo 272. Se entiende por Pescados, los animales vertebrados
acuaticos ectotérmicos, de agua marina o dulce. El término comprende
peces teledsteos, condrictios y agnatos. Estan excluidos los

animales invertebrados y anfibios.
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Articulo 330: Se entiende por hamburgués o bife a la hamburguesa, al
producto de forma plana, elaborado exclusivamente con carne vacuna
picada con un contenido graso promedio en el lote no mayor al veinte por
ciento (20%), sal, con o sin el agregado de antioxidantes, aromatizantes,
saborizantes, especias, exaltadores de sabor, estabilizantes,
(Unicamente fosfatos y polifosfatos) estabilizantes de color (excluyendo
nitritos y nitratos) autorizados. No se admite el agregado de colorantes
naturales y/o artificiales.

Articulo 349: Con el nombre de Salchicha tipo Frankfurt o tipo Viena, se
entiende al embutido cocido, elaborado sobre la base de carne de cerdo
0 carne de cerdo y vacuno, con el agregado de tocino, sal y especias,
escaldadas y luego ahumadas hasta obtencién de color moreno claro
superficial. Estos productos tendran como maximo 1136 mg de sodio/100
g de producto.

Articulo 479. Se considera Conservas de atun, las conservas preparadas
con trozos Yy filetes de pescados de nombres comunes, albacora, atun
patudo, atun rojo, rabil, barrilete, Melba y bonito, procedentes de piezas
descabezadas, evisceradas y privadas de cola, piel, branquias, espinas,
huevas y carne negra, sazonadas con sal, cocidas al vapor o en salmuera
y secadas adecuadamente antes del envasamiento.
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INFORME N° 2: HUEVO

Laboratorio de Bromatologia |l



INTEGRANTES DEL GRUPO: Aixa Barrera, Damaris
Colombil, Lourdes Ventoso y Oriana Beinaravicius.
DOCENTES: Viviana Carreno y Manuel Morales.
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El huevo (del latin ovum) es, en la mayoria de los animales, una célula
que se desprende del 6rgano genital femenino, el ovario. El huevo
contiene las sustancias imprescindibles para el desarrollo de un nuevo
organismo.

Como alimentos pueden tomarse los huevos de las aves domésticas
(pato, oca, gallina, pavo), de algunas aves salvajes (gaviota, codorniz),
asi como las huevas de algunos peces (caviar). Con el nombre genérico
de “huevo” se entiende unicamente el de gallina.

El huevo estd constituido por tres partes, la cascara (que representa
aproximadamente el 10% del huevo), y la clara y la yema que representan
el 60% y 30% respectivamente.

La cascara y las membranas que lleva asociadas, aunque no son
comestibles, constituyen un elemento esencial para la calidad del huevo,
ya que constituye una barrera fisica para evitar la contaminacion
microbiana del contenido interior.

Luego de la postura, debido a la contraccion del volumen del contenido
del interior del huevo al enfriarse penetra aire en el polo grueso y se
separan en esta zona dichas membranas para constituir la camara de
aire.

-Cascara: La composicion de la cascara es esencialmente de naturaleza
mineral (95% de minerales de los cuales el 93,5% es carbonato calcico),
mientras que la cuticula que la recubre es de naturaleza organica, lo
mismo que las dos membranas internas, que las separan de la clara, que
son de naturaleza proteica. Estas dltimas, constituidas por la
superposicion de capas de fibras proteicas entrecruzadas, suponen una
barrera muy eficaz para las bacterias y los mohos que eventualmente
pueden atravesar los poros de la cascara cuando la cuticula ha perdido
Su integridad.
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El color de la cascara, que puede ser blanco o marrdn segun la raza de
la gallina, depende de la concentracion de pigmentos, denominados
porfirinas, depositados en la matriz célcica y no afecta a la calidad, ni a
las propiedades nutritivas del huevo.

- Clara: La propiedad fisica mas importante es su consistencia, ya que
esta nos informa de las condiciones de conservacion de los huevos, asi
como su grado de frescura. El alboumen, compuesto en su mayor parte de
agua, debe su densidad a las proteinas que contiene, principalmente la
ovomucina. Existe otra proteina, la lisozima, que ademas de intervenir en
la densidad del albumen, ataca la pared de cualquier bacteria que trate
de contaminar el huevo.

- Yema: parte central y anaranjada del huevo. Estd rodeada de la
membrana vitelina, que da la forma a la yema y permite que esta se
mantenga separada de la clara o albumen. Cuando se rompe esta
membrana, la yema se desparrama y se mezcla con la clara.

En la yema se encuentran las principales vitaminas, lipidos y minerales
del huevo y por ello es la parte nutricionalmente mas valiosa. Su
contenido en agua es de aproximadamente el 50%.

Los solidos o materia seca se reparten equitativamente entre proteinas y
lipidos, quedando una fraccion pequefia para vitaminas, minerales y
carotenoides. Estos ultimos son compuestos de efecto antioxidante y los
responsables del color amarillo, que varia en tono e intensidad en funcion
de la alimentacion de la gallina. El color de la yema tiene interés
comercial, por lo que puede medirse con colorimetros.
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> MUESTRAS ANALIZADAS

Huevo 1: Huevo comercial otorgado por la catedra

Huevo 2: Huevo de verduleria

Huevo 3: Huevo comercial otorgado por la catedra
Huevo 4: Huevo de campo

< EN HUEVO ENTERO

1. Observacion directa

Fundamento: se basa en la observacion del color, limpieza, presencia de
sellos, rotura, pérdida de sustancias, etc.

Resultados:
HUEVO 1 2 3 4
Procedencia comercial verduleria comercial campo
Color marrén marron marron blanco
claro 0SCuro intermedio
Limpieza limpio limpio sucio sucio
Presencia de sellos no no no no
Roturas no no no no
Pérdida de no no no no
sustancias
Céascara presencia puntos de puntos de color | puntos de
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de estrias, | color marron | marrdn oscuro, | color crema,
liso claro, liso con estrias, rugoso
levemente
aspero
Tamafio y forma | chico, forma grande, grande, chico,
ovalada ovalado ovalado alargado

2. Peso

Fundamento: Los huevos se pesan en balanza granataria, y en base al
peso resultante se los clasifica en grados segun el CAA (Cap. VI, art.

492). Anexo |.
Resultados:
Huevo Grado Peso(Q)
1 3 (Chico) 46,5
2 IS (Extra G) 73,2
3 IS (Extra G) 67,9
4 2 (Mediano) 49,5

3. Observacion al Ovoscopio

Fundamento: consiste en llevar toda la luz a un punto concreto en el que
estara situado el huevo; los rayos pasan por el huevo permitiendo ver su
interior, para saber si estad fecundado (aproximadamente a los 5/6 dias
de estar incubado, aparecen una serie de venitas que nos indican que el
embridon se esta desarrollando) o no, si hay presencia de embrion, y en
gué condiciones esta.

25




Resultados:

Huevo

Observacion

No se observé formacion de
embrién. Cascara sin rajadura.
Pocas pintitas blancas.

No se observé formacion de
embrién. Cascara sin rajadura.
Varias pintitas blancas grandes.
Zonas mas claras y otras mas
oscuras.

No se observé formacion de
embrién. Cascara sin rajadura.
Pocas pintitas blancas.
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No se observé formacion de
embrién. Cascara sin
Gran cantidad de pintitas blancas
concentradas en distintas zonas.
Zonas mas claras y otras mas

oscuras.

rajadura.

4. Observacion alaluz UV

Fundamento: Se observa la respuesta del huevo al ser irradiada con luz
UV, el cual presenta fluorescencia gracias a la cuticula de ovoporfirina
gue recubre la cascara, si la misma se ve violeta rojiza se trata de huevos
frescos y azul o blanquecina si el huevo es viejo. Este cambio se debe a
la pérdida de ovoporfirina, dependiendo del tiempo y conservacion de

almacenaje.

Resultados:

Muestra observacion dias desde la
postura
color rojo rojizo 9 dias
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color rojo fuerte 1 dia

color rojizo entre 18-25 dias
rosado

color azul entre 56-75 dias
violaceo

5. Determinacion de la edad del huevo por inmersiéon en una
solucién de NaCl

Fundamento: La determinacion se basa en sumergir el huevo en una
solucioén de cloruro de sodio al 12,5% y observar la posiciéon que adopta.
Las distintas posiciones estan relacionadas con el tamafio de la camara
de aire, lo que a medida que el huevo envejece, aumenta de tamafo por
acumulacion de gases metabdlicos y pérdida de agua.

Resultados:
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Muestra

Estado

Edad aproximada

Flota sobre la
superficie

+ de 14 dias

Queda en el fondo

en posicion vertical

con el polo obtuso
hacia arriba

1-2 dias

Flota en la
solucion

5-14 dias
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Flota sobre la + 14 dias
superficie

% HUEVO ABIERTO

1. Prueba del plato

Fundamento: se casca el huevo en un plato plano y se observa la
presencia de clara espesa y fluida. En el huevo viejo la clara se licia y va
desapareciendo la clara espesa. Ademas, la yema se torna excéntrica y

se va aplanando (disminuye su altura y aumenta su diametro).
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Resultados:

Huevo 1: Al cascar el huevo se observo que no
estaban presentes las chalazas, tampoco habia
membrana vitelina y no se pudo distinguir la clara
densa de la fluida.

La yema perdio6 su forma natural y se mezclé con
la clara. Ademas, la cadmara de aire era muy
grande.

Huevo 2: Se logré distinguir la clara espesa de la
fluida y se observo las chalazas y la membrana
vitelina; la yema estaba centrada y con altura
apreciable. Ademas, presentd menor camara de
aire.
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Huevo 3. La altura de la yema era menor con
respecto al huevo 2 y la misma ya no se
encontraba en el centro. Se logro apreciar la clara
espesa Yy fluida. Hay presencia de membrana
vitelina y se alcanzan a observar las chalazas.
Present6 una camara de aire mayor con respecto
al huevo 2, pero menor con respecto al huevo 1y
4.

Huevo 4: Al cascar el huevo, se rompio la yema,
lo cual nos indic6 poca resistencia de la membrana
vitelina (debido al envejecimiento del mismo),
ausencia de chalazas y muy poca clara espesa.
La yema no se encontr6 centrada. Tenia una
camara de aire muy grande.

2. Indice de yema

Fundamento: se define como el cociente entre la altura y la semisuma de
los diametros de la yema tomados en presencia de la clara. Este valor
disminuye en el huevo viejo por las razones expuestas en el item anterior.

Céalculo:

Indice de la yema = m

Donde:
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h= altura de la yema
D1= diametro horizontal
D2= diametro vertical.

Resultados:
Huevo 1 Huevo 2 Huevo 3 Huevo 4
Altura de la - 15 mm 13 mm -
yema
Diametro 1 - 45,7 mm 44 mm -
Diametro 2 - 43,5 mm 44 mm -
indice de yema - 0,34 0,29 -

*en el huevo 1 y 4 no se puedo realizar medidas, ya que al cascarlos se mezclaron yema y

clara.

3. Relacién yemal/clara

Fundamento: Esta determinacion permite reconocer la especie animal a
la que pertenece el huevo investigado.

Resultados:
Huevo 1 Huevo 2 Huevo 3 Huevo 4

Peso de - 18,3 ¢ 16,5 ¢ 21,4
yema

Peso de - 42,2 ¢ 39,99 17,3 g
clara

Relacion - 0,43 0,41 1,24
yemal/clara

4. Color de layema
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Fundamento: el color de la yema se mide con un abanico comparador de
colores (Yolk colour fan), con una escala de 1 a 5 que abarca los distintos
matices de color de yema que se producen en condiciones de
alimentacion natural.

Imagen 1.Abanico colorimétrico

Resultados:
Muestra Color
Huevo 1 4
Huevo 2 5
Huevo 3 7
Huevo 4 5

5. Determinacién de pH

Fundamento: Se realiza la mediciéon mediante un pH metro en la mezcla
homogénea de clara y yema. Este valor es levemente alcalino en huevo
fresco (7 a 7,2) en los primeros 5 dias después de la postura. Luego
comienza a ascender por la pérdida de anhidrido carbonico y puede
llegar a 9 0 9,5. A su vez, el pH de la yema y clara fresca es de 6,5-6,8
y 7,6-7,9 respectivamente.

Resultados:
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Huevo 1 Huevo 2 Huevo 3 Huevo 4
pH de yema 6,70 6,22 6,03 6,31
pH de clara 9,23 9,30 9,28 7,95
pH de huevo 8,16 7,75 7,32 6,34
entero

6. Unidad Haugh

Fundamento: es una medida de la calidad proteica del huevo basada en
la altura de la clara (albumina).

Datos
= Altura de la albumina (Huevo 2) : 7mm
- Altura de la albumina (Huevo 3) : 5mm
- Altura de la albumina (Huevo 4) : 3 mm
- Peso del huevo entero (Huevo 2):73,2 g
- Peso del huevo entero ( Huevo 3): 67,9 g
- Peso del huevo entero (Huevo 4) : 49,5 g

La altura de albumina se representa como (h) y el peso del huevo entero como (w)

Célculos
uH = 100x1log (h — 1,7x w *0,37 + 7,6)
Resultados:
Huevo 2 Huevo 3 Huevo 4
uH 79,77 65,36 53,12
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Al realizar una observacion directa de los huevos, se observo la diferencia
de tamafo entre ellos, siendo el huevo 1 el mas pequefio y el huevo 4 el
mas grande. Esto no quiere decir que el mismo sea el mas pesado, ya
que se realizd un analisis para determinar el peso de los mismos
basandose en los parametros establecidos por el CAA- Articulo 492, el
cual establece un minimo por unidad, siendo, huevo grande o IS: 62 g,
grande o grado 1: 54 g, mediano o grado 2: 48 g, chico o grado 3: 42 g.
De dicho analisis se concluye que segun el peso, los huevos 2 y 3
se clasificaron como grandes, el 4 como mediano y el 1 chico.
En cuanto al color de la cascara las 3 primeras muestras fueron de color
marron, a diferencia del huevo 4, que tenia color blanco; esto se debe a
la raza de la gallina de la cual provino.
Por otro lado, se observo presencia de estrias en los huevos 1, 3y 4, esto
se puede deber a diversos factores como estrés, enfermedades como la
bronquitis infecciosa, gallinas con problemas en las glandulas que
intervienen en la formacion de la cascara, o hacinamiento.
A su vez se realizo la prueba del tacto, dando en el huevo 4 una textura
rugosa con respecto a los demas huevos.
Los huevos 3 y 4 presentaron manchas de heces en las cascaras, las
cuales pueden deberse a excrementos humedos por una alimentacion
incorrecta, problemas intestinales, ingestion de aguas salinas o
desequilibrio electrolitico, y por otro lado, ninguno presento sello.

En cuanto a la prueba del plato, se pudieron observar distintas
modificaciones del huevo en cuanto a su estructura, que se producen a
medida que se incrementa el tiempo de almacenamiento. Algunas de
estas son que, la clara se licua, la yema se aleja del centro (debido a la
desnaturalizacion o pérdida de las chalazas), a su vez disminuye su altura
y aumenta su diametro; no es posible distinguir la clara espesa de la clara
fluida; hay una membrana vitelina mas delgada y facil de romper, entre
otros. En este sentido se pudo observar que los huevos 1y 4 presentaron
estas caracteristicas mientras que los huevos 2 y 3 presentaron
caracteristicas de un huevo fresco, como una yema centrada, fue posible
distinguir la clara espesa de la fluida, estaban presentes las chalazas y
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membrana vitelina, y su camara de aire era menor con respecto a los
demas.

En la determinacion del indice de yema, sélo se pudo realizar en los
huevos 2 y 3, el huevo 3 presenté un indice de yema de 0,29, valor menor
qgue el indice de yema del huevo 2 (0,34). Esto significa que el huevo 3
es mas viejo que el huevo 2, ya que presenta una menor altura de yema
y mayores valores de diametro de yema como resultado del paso del
tiempo.

En cuanto a la determinacion “relacidn yemal/clara”, se observé que los
huevos 2 y 3, provienen de gallinas. En contraste, el huevo 4 presento un
valor superior, el cual se pudo deber a un error del operador.

Al analizar las determinaciones en el huevo entero se pudo concluir que
el huevo 4 reunia todas las caracteristicas de huevo viejo, ya que en el
OVOSCOpIO se observaron zonas muy claras y otras muy oscuras, debido
a que la camara de aire era de gran tamafio; con la luz U.V presento un
color azul violaceo, demostrando que la capa de ovoporfirina habia
disminuido, y por ultimo al sumergirlo en la solucion salina, flotaba por
completo, demostrando que contenia una camara de aire de gran
tamano.

Con respecto al huevo 3; se observo con el ovoscopio pocas manchas
blancas, con la luz U.V una coloracion rojiza-rosada y en la solucion de
NacCl floto en la solucion.

En cuanto al huevo 2; en el ovoscopio presentd pequefias manchas
blancas por posible descalcificacion. La frescura del huevo y el estado de
la cascara quedo en evidencia con la luz U.V, ya que se pudo observar
que se torn¢d totalmente de color rojo, por la presencia de ovoporfirina. Y
al sumergirlo en solucion salina, se descubrié que el huevo quedé en el
fondo en posicion vertical.

Al observar el huevo 1 en el ovoscopio, presentd pequefias manchas
blancas por posible descalcificacion. Al observar en la luz U.V el color rojo
era menos intenso, debido a la pérdida de ovoporfirina. En la solucion de
NacCl, flotaba sobre la superficie.
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Al realizar el analisis de pH en huevo entero, se obtuvo un valor superior
en el huevo 1, por lo que ha perdido mas anhidrido carbdnico que el
huevo 2 y 3. Se descarto el valor de huevo 4.

Con respecto a la escala de Haugh, el CAA establece en el articulo 492,
un valor minimo para las calidades Ay B de 65 y 47 respectivamente. Los
huevos 2 y 3 tiene un indice de albumina mayor a 65 (79,77 y 65,36
respectivamente) por lo tanto son de calidad “A”, y el valor mayor del
huevo 2 significa que tiene una mejor calidad proteica con respecto al
huevo 3. Mientras que el huevo 4 se considera de calidad “B” ya que
obtuvo un valor de 53,12 siendo de baja calidad proteica.

Con todo lo expuesto anteriormente, podemos concluir que el huevo 2
presenta una mayor frescura; seguido por el huevo 3, huevo 1y el huevo
4; éste ultimo presenta caracteristicas fisicoquimicas de un huevo muy
viejo.

Ciencia de los alimentos (Romain Jeantet, Thomas Croguennec, Pierre
Schuck, Gérard Brulé) .Editorial Acribia, S.A
Zaragoza-Espaia 2013.

La gallina ponedora (Carlos Buxadé Carbd). Ediciones Mundi-Prensa
Madrid, México, Barcelona (2000)

El gran libro del huevo (Institutos de Estudios del Huevo) 1° edicion:
octubre 2009 (Instituto de estudios del huevo). Madrid

https://www.argentina.qob.ar/sites/default/files/capitulo vi carneos actu
aliz 2022-07 .pdf
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Capitulo VI: alimentos carneos v afines

Articulo 491: Con la designacion general de huevos, s6lo podran
expenderse los huevos frescos de gallina. Cuando se trate de huevos de
otras especies debera aclararse |la especie de la que proviene.

Articulo 492: Se entiende por huevo fresco al no fecundado (proveniente
de gallinas que no han sido inseminadas de forma natural o artificial) y
que no ha sido sometida a ningun procedimiento de conservacion. No
podra ser denominado huevo fresco el huevo que haya sido sometido
intencionalmente a temperaturas inferiores a los 8 grados centigrados.

El huevo se clasifica en las siguientes categorias, debiendo cumplir con
las exigencias que se establecen para cada caso:

1. Se entiende por huevo fresco de calidad “A” al que reune por unidad
las siguientes condiciones, comprobadas macroscopicamente y al
OVOSCOpIio 0 por otros medios fisicos:
a) Céascara: naturalmente limpia, con su correspondiente cuticula, o
lavada y tratada posteriormente de acuerdo a lo establecido en el articulo
492 bis, sana, fuerte y de forma normal. A la luz de Wood, debera
presentar fluorescencia roja 0 rojiza.
b) Camara de aire: de hasta 5 milimetros de profundidad, fija y sana.
c) Yema: casi invisible, de contorno difuso, céntrica, fija y de color
uniforme.

d) Clara o albumina: traslicida, de consistencia firme y de aspecto
homogéneo.

e) Cicatricula o gérmen: Ausente.

2. Se entiende por huevo fresco de calidad “B”, al que reune por unidad
las siguientes condiciones comprobadas macroscopicamente y al
0OVOSCopio o por otros medios fisicos:
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a) Cascara: naturalmente limpia, con su correspondiente cuticula, o
lavada y tratada posteriormente de acuerdo a lo establecido en el Articulo
492 bis, sana, fuerte y de forma practicamente normal. A la luz de Wood
debera presentar fluorescencia roja 0 rojiza.
b) Camara de aire: de hasta 8 milimetros de profundidad, fija y sana.
c) Yema: ligeramente visible, de contorno ligeramente visible, céntrica,
puede ser algo movil, y de color uniforme.
d) Clara o albumina: traslicida, consistencia firme, aspecto homogéeneo.
e) Cicatricula o gérmen: ausente

Para las dos calidades el huevo debera cumplir las siguientes exigencias:
a) Indice de la yema determinado por el método de Funk (cociente de la
division de la altura de la yema por la semisuma de los dos diametros de
la misma en presencia de la albumina) Minimo Calidad “A”: 0,44

Minimo Calidad “B”: 0,39 b) El indice de albumina expresado en unidades
Haugh. Minimos calidad “A”: 65 Minimo Calidad “B”: 47

Clasificacion por peso: Se clasificaran en grados de acuerdo a la
siguiente escala cuyos valores se toman como minimos:

a) Extra grande o Grado IS: 62 gramos por unidad, 744 gramos por
docena.

b) Grande o Grado 1: 54 gramos por unidad y 648 gramos por docena. c)
Mediano o Grado 2: 48 gramos por unidad y 576 gramos por docena. d)
Chico o Grado 3: 42 gramos por unidad y 504 gramos por docena.
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INFORME N° 3: LECHE

Laboratorio de Bromatologia Il

INTEGRANTES DEL GRUPO: Aixa Barrera, Damaris
Colombil, Lourdes Ventoso y Oriana Beinaravicius.
DOCENTES: Viviana Carreno y Manuel Morales.
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La leche, segregada por las glandulas mamarias de los mamiferos, es un
alimento completo. Desde el punto de vista fisicoquimico, su organizacion
estructural es compleja, debido a las interacciones entre sus diversos
componentes, y la variabilidad de su composicion, que depende de la
especie, raza, alimentacion y fase de la lactacion.

La leche esta compuesta por:

e Grasa: Supone entre el 3,3 y el 4,7 % (p/p). Se encuentra
mayoritariamente en forma de globulos grasos, recubiertos de una
membrana, constituida por proteinas y fosfolipidos. Los triglicéridos
representan alrededor del 97,5% de los lipidos totales, mientras que
diglicéridos, monoglicéridos y acidos grasos libres, estan presentes
de forma natural en pequefias cantidades, pero su contenido puede
aumentar como consecuencia de la lipolisis. Otros componentes
como colesterol, hormonas, esteroides, vitaminas, aromas Yy
precursores de aromas, etc., a pesar de ser minoritarios, pueden
desempefiar un papel nutricional y organoléptico determinante.

e Lactosa: Es el principal hidrato de carbono de la leche, y
corresponde un 4.5% aproximadamente. Es un 85% menos dulce
que la sacarosa o azucar comun y contribuye, junto con las sales,
en el sabor global de la leche, siendo las cantidades de lactosa y
sales inversamente proporcionales. La misma es facilmente
transformada en acido lactico por la accion de bacterias.

e Proteinas: Se encuentran en una proporcion del 3,3% y son de alto
valor biolégico. Las fracciones proteicas son:

- Caseinas: Se clasifican como fosfoglucoproteinas, que
precipitan a un pH de 4,6 y representan el 80% de las
proteinas totales.

- Seroproteinas: Se encuentran la B-lactoglobulina, a-
lactoalbimina, seroalbumina bovina, inmunoglobulinas y
lactoferrina, constituyendo el 20 % restante.
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Ambas fracciones de proteinas son globulares, muy sensibles a los
tratamientos térmicos, ricas en aminoacidos azufrados y en residuos de
triptéfano, que les confiere un excelente valor nutritivo.

e Minerales: se encuentran en un 0,7% y a pesar de ser minoritarios,
tienen gran importancia desde el punto de vista estructural,
nutricional y tecnoldgico. A su vez, la leche y sus derivados,
constituyen la principal fuente de calcio y fésforo de la racion
alimentaria.

Tratamientos térmicos de la leche

Se realizan con el fin de asegurar la eliminacion de todas las bacterias
patogenas que pueda contener la leche y aquellas bacterias que puedan
producir un deterioro en el producto final. Segun la intensidad del
tratamiento térmico, se distinguen en:

1. Pasteurizacion a altas temperaturas (72,8°C durante 15 seg).
Pasteurizacion a bajas temperaturas (62-65°C durante 30 minutos)
Ultra pasteurizacion (138°C durante 2 seg)

Ultra alta temperatura (UAT), (130-150°C durante 2-5 seq)
Esterilizacion (a una temperatura de 115 °C durante 15 minutos o
de 125 °C durante 4 minutos.)

a bk wh

Homogeneizacion

La homogeneizacion es un proceso que tiene como finalidad reducir el
tamano de los globulos de grasa a menos de 1.0 p, lo cual permite que
permanezcan distribuidos de manera uniforme en la leche, evitando de
esta manera que la grasa se separe y flote. La leche homogeneizada es
mas blanca y viscosa, con el mismo contenido lipidico, y aumenta su
tendencia a formar espuma debido al mayor contenido proteico de las
membranas.
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> MUESTRAS ANALIZADAS

e Muestra 1: Leche entera, Ultrapasteurizada, homogeneizada,
fortificada con vitamina A y D. Marca “La Andnima”. Materia grasa
3%. Vto: 16/09/22. Tratamiento de ultrapasteurizacién T: 138°C-
Tiempo 2 segundos.

e Muestra 2: Leche larga vida, Descremada U.A.T (tenor graso 0%),
homogeneizada, fortificada con vitaminas A y D. Fuente de
vitaminas C y E. Marca “La Serenisima”. Vto: 19/11/22.

1) Determinacion de pH

La leche fresca tiene normalmente un pH de 6.3 a 6.5 y la leche de
consumo 6.4 a 6.7. Esta determinacion tiene especial interés para el
reconocimiento de leches de animales enfermos, observandose en la
mastitis infecciosa, por ejemplo, un cambio del pH a 7.3 - 7.5, mientras
que una leche &cida presenta un pH de 6.0.

2) Determinacion de densidad en leche entera

Es de gran importancia realizar dicha determinacién, ya que si no cumple
con los valores establecidos por la ley, puede evidenciar una posible
adulteracion. Se realiza en forma directa, mediante un lactodensimetro.
La densidad varia en relacion a la cantidad de grasa, y depende de la
estacion del afo, la raza y edad de la vaca. Para la leche, un valor normal
va desde 1.028 - 1.035 g/ml a 15°C, para leche descremada se tienen
valores entre 1.034 - 1.036, y para el calostro 1.050 - 1.080.

3) Determinacion de Acidez

La acidez, junto a otros parametros, nos permite determinar la calidad y
frescura de la leche. Esta se determina mediante su titulacion frente a
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NaOH 0.1 N, utilizando fenolftaleina para poner en evidencia el punto final
de la reaccién.

Los valores normales de acidez en una leche, se encuentran entre 13-18
en unidades Dornic, y si es expresada en acido lactico, el intervalo es
entre 1,4 a 2,2 g/L.

4) Determinacion de proteinas

Dicho método se basa en la adicion de formaldehido a la muestra que ha
sido neutralizada previamente, generando acido libre (que se puede
titular) en proporcion a la cantidad de proteina presente. El contenido de
proteina se obtiene entonces multiplicando la titulacion por un factor
empirico, el cual depende de la proporcion de caseina y albumina,
aunque también dependera de la técnica en particular que se haya
empleado.

La titulacion con formol se usa para una determinacion rapida de
proteinas en leche fresca.

R-CH-COO + 2 HCHO —* R-CH-COO +H’
NH, | N-CH,OH
CH,OH

5) Prueba de control de Pasteurizacion de leche
a) Prueba del azul de metileno (Prueba de la reductasa)

La prueba de reduccién de azul de metileno para leche no tratada y para
leche pasteurizada, establece la calidad bacteriana de la misma, y por lo
tanto, su calidad en cuanto a conservacion. Dicha determinacion,
depende del hecho de que las actividades reductoras de los
microorganismos y de cualquier sustancia reductora, originan una caida
en el potencial redox, y el cambio se detecta visualmente por medio del
azul de metileno. La mayor parte de la actividad reductora de las bacterias
es usada para eliminar el oxigeno disuelto en la leche (para la
respiracion), y el colorante no es reducido hasta que se ha eliminado el
oxigeno. Los resultados de dicha determinacion se interpretan
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relacionando el tiempo que tarda en decolorar el azul de metileno, y la
carga microbiana que posea esa muestra.
Interpretacion:

- Leche buena: retiene el color azul durante 5 hs. O mas

- Leche regular: se decoloraentre 2y 5 hs.

- Leche mala: se decolora entre 15 miny 2 hs.

- Leche muy mala: se decolora en menos de 15 min.

b) Prueba de la resarzurina

La prueba de la resarzurina también establece las actividades reductoras
de los microorganismos que existen en la leche. El colorante resarzurina,
vira de azul en el estado oxidado, a través de varios tonos de rosa, hasta
el incoloro. Como los cambios de color se observan en un tiempo menor
(el resultado se puede interpretar o analizar a los 10 minutos) que el azul
de metileno, la prueba de la resarzurina se emplea frecuentemente en la
industria como una prueba rapida de examen rutinario. Parece que la
prueba de la resarzurina es mas sensible que la del azul de metileno para
revelar los defectos en algunas leches, por ejemplo, las leches ricas en
organismos reductores, leches viejas con gran numero de células.
Interpretacion:

Si el color observado es blanco, la leche debe considerarse de calidad
mala; si el color esta dentro de las tonalidades rosadas, la calidad varia
entre regular y buena; si el color es azul, la calidad se considera como
muy buena.

6) Prueba para la esterilizacion de la leche (prueba de la
turbidez)

Al someter las muestras a calentamiento con una temperatura de 80 °C,
todas las albuminas se desnaturalizan. A su vez, si se agrega acido o
sales inorganicas, y la muestra no fue esterilizada en forma adecuada,
van a quedar albuminas sin desnaturalizar que no van a separarse con la
caseina luego del tratamiento.

Las muestras se agitan con sulfato de amonio y se filtran. Ese filtrado se
calienta hasta ebullicion. Finalmente, si se observa turbidez, la
esterilizacion de la leche es insuficiente.
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7) Presencia de sustancias no permitidas
a) Hipoclorito de sodio

A la muestra de leche, se le afiade un exceso de yoduro de potasio, con
lo cual, se produce yodo libre en cantidad estequiométrica equivalente a
la cantidad de hipoclorito presente en la muestra. Esta reaccion es
extremadamente lenta en medio neutro, pero la velocidad aumenta con
el aumento de la concentracion de ion hidrégeno, y es acelerada
enormemente por la luz solar directa. Se utiliza una solucion de almidon
como indicador y se interpretan los resultados: si la muestra toma un color
azul violaceo, se interpretara como positiva la presencia de lavandina.

b) Almidon y harinas

La prueba de yodo, es decir, la reaccion entre el yodo y el almiddn, es la
que nos permite detectar la presencia de almidon en algunos alimentos.
Esta reaccion, es el resultado de la formacion de cadenas de poliyoduro
(generalmente triyoduro, 13-) que se enlazan con el almidén en las hélices
del polimero. En concreto, es la amilosa del almidon la que se une a las
moléculas de yodo, formando un color azul oscuro, a veces practicamente
negro. La amilopectina no reacciona con el yodo, o lo hace muy poco.

8) Indice de refraccion

Una de las metodologias para evaluar si la leche ha sido adulterada, es
la medicidon del indice de refraccion, el cual se define como el cociente
entre la velocidad de laluz en el vacio y la velocidad de la luz en el medio.
Si se ha adicionado agua, la proporcién de sales solubles de la leche
disminuira en el suero, por lo que el indice de refraccion disminuira
también. Paralelamente al aguado, es frecuente la adicion de cloruros y/o
sacarosa para enmascarar esa adulteracion, y evitar ser detectada por
las técnicas comunes de analisis, por lo que es necesario disponer de
meétodos apropiados
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ACIDEZ

- Muestraly?

1,5mlx 0,1023 N x

=1,53x 10"* eq NaOH

1000 ml
0,000153 eq NaOH 1eq.A.lactico 90.08 g A.Lactico 1000ml
X .
10 ml de muestra 1eq.NaOH 1 eq.A.Lactico 11
= 1,38 g/l
PROTEINAS
- Leche entera “La An6énima”
% Proteinas = 1,7 x (1,20ml—0ml) = 2,04%
- Leche larga vida, descremada “La serenisima”
% Proteinas = 1,7 x (1,35ml —0ml) = 2,30%
Determinacion Datos Muestra 1 Muestra 2
pH |  ------- 6,71 6,59
Densidad (g/ml) |  ------- 1,031 1,037
Expresado en
_ 4cido lactico (g/l) Lste Lte
Acidez
Grados Dornic 13,8 13,8
Proteinas |  ------- 2,04 % 2,3%
Il ele 1,351 1,348
refraccion
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Prueba de
esterilizacion

Muestraf Muestra?2

M1:Presencia de turbidez
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M2: Sin turbidez

Almidon

Ausencia

Ausencia

Hipoclorito de
Sodio

Ausencia

Ausencia
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El Cadigo Alimentario Argentino, en el articulo 555, establece valores de
pH de 6,57- 6,96, densidad 1,028- 1,034 g/ml y acidez 0,14- 0,18 g/It
(expresado en &cido lactico); las muestras analizadas cumplen con
dichos parametros. La leche entera present6é una densidad menor que la
descremada, esto se debe a su mayor contenido de grasa.

Con respecto a las proteinas, los valores de ambas muestras se
encuentran por debajo del minimo exigido por el CAA- Art. 555 (minimo
2,9%) y de sus respectivos rotulos (3%). A su vez, la muestra de leche
descremada dio un valor mayor (2,3%) respecto a la muestra de leche
entera (2,04%), esto se debe a que al disminuir el contenido de grasa
aumentan los demas componentes. Se sugiere aplicar otro método para
que los resultados sean mas exactos.

En la prueba de esterilizacion, el filtrado de la muestra 1, presentd una
ligera turbidez, ya que ha sido sometida a un proceso ultrapasteurizacion
a una temperatura de 138°C durante 2 segundos, mientras que la
muestra 2 no presento turbidez ya que fue sometida a un tratamiento mas
severo de ultra alta temperatura (UAT) a 130-150°C durante 2-5
segundos.

En el control de pasteurizacion mediante la prueba de azul de metileno,
ambas muestras mantuvieron coloracion azul por varias horas. Lo cual
cumple con la exigencia del CAA (Articulo 556).

Asimismo, en la prueba de la resarzurina, la leche 1 present6é un color
azul, lo cual indica que la calidad es muy buena con respecto a la muestra
2, que presentd color azul violeta, por lo tanto la calidad se considera
buena.

Por otra parte, en el analisis de almidén e hipoclorito de sodio, ambas
muestras dieron resultados negativos, por lo tanto estan ausentes,
cumpliendo con lo establecido por el CAA.

La muestra 1 presenta valores normales de pH, acidez, densidad y
presenta un indice de refraccion mayor que la muestra 2 porque posee
mayor contenido de solidos solubles. Ademas, el control de
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pasteurizacion mediante la prueba de azul de metileno y de la resarzurina
nos indica que es una leche de muy buena calidad siendo apta para el
consumo.

La muestra 2 posee un menor indice de refraccion, ya que tiene menor
contenido de solidos solubles y es de esperarse porque ha sido
descremada. Presenta valores normales en los demas parametros
medidos, siendo una leche de buena calidad, apta para el consumo.

Ciencia de los alimentos ( Romain Jeantet, Thomas Croguennec, Pierre
Schuck, Gérard Brulé). Editorial Acribia, S.A
Zaragoza- Espafna 2013.

https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

Capitulo VIII: Alimentos lacteos

Leche

Articulo 554 - (Res 22, 30.01.95) "Con la denominacion de Leche sin
calificativo alguno, se entiende el producto obtenido por el ordefio total e
ininterrumpido, en condiciones de higiene, de la vaca lechera en buen
estado de salud y alimentacion, proveniente de tambos inscriptos y
habilitados por la Autoridad Sanitaria Bromatologica Jurisdiccional y sin
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aditivos de ninguna especie. La leche proveniente de otros animales,
debera denominarse con el nombre de la especie productora”.

Articulo 555 - (Resolucién Conjunta Spread N°252/2014 y Sayo N°
218/2014) “La leche destinada a ser consumida como tal o la destinada a
la elaboracion de leches y productos lacteos, debera presentar las
siguientes caracteristicas fisicas y quimicas:

Requisito Valores aceptados Método de analisis
Densidad a 15°C 1,028 a 1,034 AOAC 18th Ed. 925.22
Materia grasa (*) (g/100cm®) |Min. 3,0 ISO 1211/IDF 001:2010
Extracto Seco No Graso (**) Min. 8,2
ISO 6731/IDF 021:2010
(g/1009)
Acidez 0,14a0,18

, ; AOAC 18th Ed. 947.05
(g. Acido lactico/100cm?)

Descenso crioscopico

Max. -0,512 °oC

ISO 5764 - IDF

(equivalente a -0,530°H) |[108:2009
Proteinas Totales (N x 6,38) Min. 2,9 ISO 8968 - 2 - IDF 020-
(**) (g/ 100g) 2:2001

...C) Determinacion rapida de desarrollo de acidez por accion microbiana:
rango de pH entre 6,57- 6,96.”

Articulo 556 - “Las leches que respondan a lo establecido por el articulo
554 y 555, que hayan sido sometidas o no a filtracion simple y/o
enfriamiento y/o calentamiento a una temperatura no superior a 40°C o
tratamiento de efecto equivalente, se consideraran no aptas para ser
consumidas como tal o para ser destinadas a la elaboracion de leche y
productos lacteos, debiendo ser decomisadas cuando se verifique una o
mas de las siguientes condiciones:

... 7. Sometidas a la prueba de azul de metileno presentar en un tiempo
de decoloracion menor a 1 hora...”.

Articulo 559 tris - (Res MSyAS N° 328, 21.05.97) "Se entiende por Leche

Ultrapasteurizada a la leche, homogeneizada o no, que ha sido sometida
durante por lo menos 2 segundos a una temperatura minima de 138°C
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mediante un proceso térmico de flujo continuo, inmediatamente enfriada
a menos de 5°C y envasada en forma no aséptica en envases estériles y
herméticamente cerrados”

Articulo 560 bis - “Se entiende por Leche UAT (Ultra Alta Temperatura,
UHT) a la leche homogeneizada, que ha sido sometida durante 2 a 4
segundos a una temperatura entre 130°C y 150°C, mediante un proceso
térmico de flujo continuo, inmediatamente enfriada a menos de 32°C y
envasada bajo condiciones asépticas en envases estériles vy
herméticamente cerrados.

Articulo 564 - (Res 2270, 14.9.83) "Se entiende por Leche
homogeneizada, la que previa o posteriormente a su tratamiento térmico
ha sido tratada de manera tal que asegure la particion de los glébulos de
materia grasa en forma que por reposo de no menos de 48 horas, y a
temperatura proxima a 8°C, no muestre separacion visible de la crema.
El contenido porcentual de materia grasa de los 100 cm3 de la parte
superior de un volumen de 250 cm3 de leche previamente agitada y
colocada en un recipiente de esta capacidad y mantenida durante 48
horas a temperatura proxima a los 8°C no debe diferir en mas del 5% del
contenido porcentual de materia grasa del volumen de leche restante”.
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INFORME N°4
PRODUCTOS LACTEOS

Laboratorio de Bromatologia I

19/09/22

Aixa Barrera, Damaris

Colombil, Lourdes Ventoso y Oriana Beinaravicius.

Viviana Carrefio y Manuel Morales.
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Las proteinas de la leche presentan caracteristicas nutricionales,
organolépticas y tecnolégicas que hacen que sean ingredientes
adaptados para una amplia gama de aplicaciones alimentarias (productos
lacteos, helados, pasteleria, confiteria, salsas y sopas, bebidas, etc.).
Estas proteinas presentan un balance equilibrado en aminoacidos y no
generan defectos de sabor o de color en los alimentos que las contienen.
En su conjunto, los ingredientes lacteos presentan buenas propiedades
de reconstitucion y una buena solubilidad a pH neutro. Sin embargo,
algunos tratamientos de preparacion de los ingredientes proteicos lacteos
pueden alterar su solubilidad.

En general, las proteinas lacteas son utilizadas en base a su aptitud para
estructurar el agua en los alimentos, por sus propiedades gelificantes
(acidificacion, accion de la presion o durante un tratamiento térmico) o por
sus propiedades interfaciales (emulsificante o espumante).

Leche en polvo

Se denomina leche en polvo al producto obtenido por la deshidratacion
de la leche dejando como maximo un 5% de humedad. Se parte de leche
pasteurizada, concentrada o evaporada, entera o descremada, llegando
hasta el 30-40% de solidos. El tratamiento térmico no garantiza la
esterilidad del producto, pero la baja actividad de agua lo transforma en
un producto estable.

El proceso de deshidratacion para leche de disolucion instantanea se
realiza con un sistema de pulverizacion denominado metodo spray, con
el cual se obtiene un producto final mas soluble y menos higroscépico
gue su forma amorfa.

La solubilidad es una caracteristica fundamental en la leche en polvo, que
normalmente toma valores de 95 a 99%. Los productos poco solubles
forman un sedimento desagradable, el cual se mide para determinar la
calidad del mismo.
Los factores que mas influyen son:
- Presencia de acido lactico en la leche (que produce Ila
desestabilizacion de las caseinas).
- Tratamiento térmico de la leche.
- Sistema de desecacion (generalmente el secado en una fase
origina mayor grado de insolubilidad que el proceso en dos fases).
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- Almacenamiento a temperaturas y humedades altas (la solubilidad
disminuye).

Helado
Es un derivado lacteo congelado, elaborado a partir del enfriamiento de
una mezcla pasteurizada que, ademas, es agitada para incorporar aire y
lograr una uniformidad en la consistencia. La mezcla esta formada de una
combinaciéon de productos derivados de la leche, azlcar, dextrosa, jarabe
de maiz en forma seca o liquida, agua y puede incluir huevo o algun
derivado, saborizante, estabilizador y emulsificante. Este producto, que
en su formulacion estandar lleva como componentes principales leche
entera y en polvo, es de gran versatilidad en cuanto a sabor, paladar y
contenido de materia grasa.
La composicion promedio de un helado es:

e Grasa: 8-20%

e Solidos no grasos de leche: 8-15%
Azucar: 13-30%
Estabilizador y emulsificante: 0-0,7%
Solidos totales: 36-43%

Durante la elaboracion, el incremento del volumen se debe a la
incorporacion de aire y la cantidad del mismo, es importante ya que
influye tanto en la calidad como en las ganancias. Por lo tanto, se debe
mantener una cantidad equilibrada en la mezcla para obtener una mejor
calidad y control del producto.

Dulce de leche

Es el producto obtenido por la concentracion de leche y azucar a presion
normal. El dulce de leche debe ser de consistencia pastosa, color beige
a pardo rojizo, provocado por el pardeamiento no enzimatico o reaccion
de Maillard. Se debe agregar bicarbonato de sodio para evitar el aumento
de acidez y también, para regular el pH que debe ser alrededor de 6,6 a
7, ya que el medio alcalino o acido puede desnaturalizar las proteinas
formando coagulos.
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La composicién varia ligeramente, pero se podria presentar como tipica
aquella que contenga:
e Humedad: maximo 30%
Sdélidos totales: 24%
Materia grasa: minimo 6%
Cenizas: maximo 2%
Acidez: maximo 0,20%

>MUESTRAS ANALIZADAS
e Dulce de leche

- Muestra 1: Estilo colonial. Marca "La Serenisima”. Ing: Leche,
azucar, glucosa, aromatizante (esencia artificial de vainilla),
conservante (sorbato de potasio) CONTIENE LECHE. Vto: 21/02/23

- Muestra 2: Repostero. Marca “Sancor”. Ing: Leche, leche en polvo,
azucar, jarabe de glucosa, regulador de acidez (carbonato de
sodio), conservador (sorbato de potasio), aromatizante. CONTIENE
LECHE. Vto: 08/01/2023

- Muestra 3: Con crema. Marca “Milkaut”. Ing: Leche entera, azUcar,
glucosa, crema de leche, solidos lacteos, Conservador: sorbato de
potasio, Saborizante: esencia de vainilla. CONTIENE LECHE,
DERIVADOS DE HUEVO Y DERIVADOS DE SOJA. Vto: 20/10/22

e Lecheen polvo:

—->Descremada: Marca “Svelty- Nestlé”. Ing: Leche descremada,
Vitaminas A y D, Emulsionante (Lecitina de soja). CONTIENE
LECHE Y DERIVADOS DE SOJA. Vto: 31/05/2023
->Entera instantanea: Marca “Purisima”. Ing: Leche entera, Vitamina
A, D y C, Tiamina, Acido Folico, Vitamina B12, lecitina de soja

(emulsionante). Vto: Sep. 2023
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e Helado:

->“Sin parar’. Marca “Frigor- Nestlé”. Ing: Agua, Crema de leche,
Azlcar, Pulpa de frutilla, Jarabe de glucosa, Gotas de bafio de
reposteria fantasia blanco, Maltodextrina, Suero de leche en polvo,
Leche entera en polvo, Dextrosa, Salsa de frutilla (Agua, Dextrina,
Azucar, Pulpa de frutilla, Maltodextrina), Emulsionantes (INS 477,
INS 471, Lecitina de soja, INS466), Regulador de la acidez (Acido
citrico), Estabilizantes (INS 412,INS 466, Pectina, INS 415, INS
417, INS 407), Colorantes (Carmin de cochinilla, Caramelo,
Clorofila, Norbixina), Conservante (Sorbato de potasio, Lactato de
sodio) y Aromatizante (Vainilla). CONTIENE LECHE Y
DERIVADOS DE SOJA. PUEDE CONTENER ALMENDRA, MANI
Y DERIVADO DE TRIGO. Vto: 31/07/2023.

-> Grido; Sabor crema americana.

1) DULCE DE LECHE

1. 1) Determinacion de humedad

Determinacién gravimétrica que se basa en la pérdida de agua por
desecacion en un periodo corto de tiempo en una estufa de aire.

1. 2) Determinacion de sdlidos solubles por refractometria
Lectura de grados Brix de la muestra utilizando un refractdmetro Abbe y

a temperatura constante, proxima a 20°C.

1. 3) Determinacion de materia grasa
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Luego de precipitar las proteinas y disolver los azlcares presentes en la
muestra, se procede a la extraccion de la materia grasa mediante el
empleo de una mezcla de éter de petréleo y éter etilico. Se toma una
alicuota del extracto, de la cual se evapora posteriormente el solvente y
se determina gravimétricamente el contenido porcentual de grasa en el
dulce de leche.

1. 4) Ensayo del almidon
Deteccion de presencia o ausencia de almidén mediante la formacion del
complejo coloreado entre este polisacarido y la solucion de Yodo-Yoduro.
En concreto, es la amilosa del almidon la que se une a las moléculas de
yodo, formando un color azul oscuro, a veces practicamente negro.

2) LECHE EN POLVO

2. 1) Solubilidad

Determinacion del extracto seco de una alicuota del sobrenadante,
obtenido luego de la disolucion de una porcion determinada de muestra 'y
Su posterior centrifugacion.

3) HELADO

3. 1) Mediciéon del “overrun” o sobre-expansion
Determinacion de la cantidad de aire incorporado con el batido, lo cual
contribuye a aumentar el volumen de la espuma, originando helados mas

livianos. Es importante realizar esta determinacién, ya que es un
parametro de calidad.
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1) Dulce de leche

1. 1) Humedad

% Humedad
(Peso cap. + muestra himeda) — (Peso cap + muestra seca)

x 100

Peso muestra humeda

Peso
Muestra Peso capsula + Peso % humedad
capsula muestra muestra
vacia seca
1 35,9424 ¢ 36,4699 g 0,6913 g 23,65%
2 13,9507 ¢ 14,5187 ¢ 0,7579 g 25,06%
3 13,4371 ¢ 14,0489 g 0,8049 g 24 %

1. 2) Determinacion de solidos solubles por refractometria

Muestra °Brix
1 72
2 70
3 69
1. 3) Determinaciéon de materia grasa
Peso muestra seca 40 ml
% Grasa = - X x 100
g muestra himeda 10 ml
Peso Peso de Peso % Grasa
capsula muestra capsula +
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vacia muestra
seca
Muestra 1 59,8654 g 2,4237 g 59,9049 g 6,5 %
Muestra 2 59,6154 g 2,7263 g 59,6597 ¢ 6,5 %
Muestra 3 59,6416 g 2,6214 g 59,6990 g 8,76 %
1.4) Ensayo del almiddn
Muestra Resultado
Dulce de leche estilo colonial Negativo (-)
Dulce de leche repostero Negativo (-)
Dulce de leche con crema Negativo (-)
2) Leche en polvo
2.1) Solubilidad
% Solubilidad
(P.capsula + muestra seca) — (P.cap vacia) 50 ml 100
= X

Peso muestra

X 5

Peso capsula

Peso

Peso capsula

% Solubilidad

vacia (Po) muestra (Pm) + m. seca
Muestra 1 42,8151 g 6,7519 g 43,5355 ¢ 106,7
Muestra 2 50,6671 g 5,0105 g 51,1810 ¢ 102,6
3) Helado

1) Medicién del “OVERRUN” o sobre-expansion de los helados
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Vol.de helado congelado — Vol de mezcla (202C)
0 =
0verrun Vol de mezcla (20°C) x 100
Volumen inicial | Volumen final % Overrun
“Sin parar” 20 ml 16,75 ml 19,4
“Grido” 20 ml 18 ml 11,1
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Dulce de leche:

Al realizar la lectura de los grados brix, se observé que la muestra 3 dio
un menor valor de sélidos solubles con respecto a las muestras 1y 2,
debido a que contiene un mayor porcentaje de materia grasa (agregado
de crema).

En cuanto a humedad el CAA establece en el Articulo 592 un maximo del
30%, por lo tanto los valores obtenidos en las muestras 1 (23,65%), 2
(25,05%) y 3 (24%), cumplen con lo establecido.

En cuanto a la determinacion de materia grasa en dulce de leche, la
muestra 3 presento un valor mayor (8,76%) con respecto a las muestras
1y 2 (6,5 %), debido al agregado de crema de leche en su formulacion,
por lo que todas las muestras cumplen con lo establecido en el CAA-
Articulo 592 (6,0 a 9,0 g/100g y mayor a 9,0 g/100g en dulce de leche con
crema). La diferencia entre el valor de la muestra con crema (8,76%) con
lo establecido por el Cddigo (9%), puede deberse a que la técnica
aplicada no es la oficial, sino que es una adaptacion de una técnica y es
un método rapido y sencillo, por lo que los resultados no van a ser exactos
O precisos.

Con respecto al ensayo de almidon, el andlisis dio negativo y por lo tanto
esta ausente, cumpliendo con lo declarado en el rétulo.

Leche en polvo:

Por otra parte, al determinar extracto seco en leche en polvo, se
obtuvieron valores superiores al 100%, esto se puede deber a que, al
determinar humedad, las capsulas no se secaron completamente, debido
a que se formo una costra en la superficie, lo que impide una correcta
pérdida de agua. Lo recomendable para este tipo de muestras es utilizar
arena de mar, para aumentar la superficie de evaporacion y evitar la
formacién de dicha capa.
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Helado:

Por ultimo, la determinacion de overrun es una técnica sencilla y rapida
gue no es igual a la oficial, por lo que el resultado es poco confiable. No
se pudo realizar una medicion exacta del volumen final de helado liquido
(vol. mezcla), si no que se hizo una aproximacion. EI CAA permite un
maximo de 120% de overrun o gas incorporado a la mezcla. Segun la
tecnologia aplicada por la heladeria, el overrun puede alcanzar entre un
25y 100%.

Ciencia de los alimentos ( Romain Jeantet, Thomas Croguennec, Pierre
Schuck, Gérard Brulé). Editorial Acribia, S.A
Zaragoza- Esparfia (2013)

https://www.argentina.qgob.ar/anmat/codigoalimentario

Alimentos: Introduccion, Técnica y Seguridad (Silvina Medin, Rozana
Medin). Ediciones Turisticas de Mario Banchik
Buenos Aires- Argentina (2003)

Introduccidn a la lactologia (Patrick Francis Keating, Homero Gaona

Rodriguez). Editorial Limusa, S.A
Balderas, México (1999)

Capitulo VIII: Alimentos lacteos
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Articulo 592 - (Resolucion Conjunta SPRyYRS y SAGPyA N° 33/2006
y N° 563/2006) “Con el nombre de Dulce de Leche se entiende el
producto obtenido por concentracién y accion del calor a presion normal
o reducida de la leche o leche reconstituida, con o sin adicion de sdélidos
de origen lacteo y/o crema, y adicionado de sacarosa (parcialmente
sustituida o no por monosacéaridos y/u otros disacéaridos), con o sin
adicion de otras sustancias alimenticias

1) Clasificacion:

a) De acuerdo con el contenido de materia grasa, el Dulce de Leche se
clasifica en:

I. Dulce de Leche.

ii. Dulce de Leche con Crema.

b) De acuerdo con el agregado o no de otras sustancias alimenticias, el
producto puede clasificarse en:

I. Dulce de Leche o Dulce de Leche sin agregados.

ii. Dulce de Leche con agregados.

2) Denominacion de venta:

La denominacion Dulce de Leche esta reservada al producto en el que la
base lactea no contenga grasa y/o proteinas de origen no lacteo. El
producto debera ser denominado:

a. "Dulce de Leche" o "Dulce de Leche con Crema", segun corresponda
al contenido de materia grasa en el producto final, de acuerdo al inciso
5.2) del presente articulo.

b. El Dulce de Leche que ha sido adicionado de aditivos espesantes y/o
estabilizantes y/o humectantes autorizados en el presente Cdédigo, se
denominara "Dulce de Leche para Pasteleria® o "Dulce de Leche
Pastelero" o "Dulce de Leche para Reposteria® o “Dulce de Leche
Repostero”.

c. El Dulce de Leche que ha sido adicionado de cacao, chocolate,
almendras, mani, frutas secas, cereales y/u otros productos alimenticios
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solos 0 en mezclas, y que haya también sido adicionados o no de aditivos
espesantes y/o estabilizantes y/o humectantes autorizados en el presente
Cdbdigo, se denominara "Dulce de Leche con... " llenando el espacio en
blanco con el/los nombre/s del/los producto/s adicionado/s. Este producto
podra opcionalmente denominarse "Dulce de Leche Mixto".

d. Los productos mencionados en los incisos 2.a), 2.b) y 2.c) del presente
articulo, cuando fueran destinados a la elaboracion de helados,
opcionalmente podran ser denominados "Dulce de Leche para Heladeria"
0 "Dulce de Leche Heladero" o bien "Dulce de Leche para Heladeria
con..." 0 "Dulce de Leche Heladero con...", segun corresponda y llenando
el espacio en blanco con el/los nombre/s del/los producto/s adicionadol/s.
Esta denominacion de venta sera obligatoria cuando los productos
mencionados en los incisos 2.a), 2.b) y 2.c) del presente articulo, hayan
sido adicionados de los colorantes incluidos en el inciso 3) ¢ del presente
articulo. En todos los casos, en las denominaciones mencionadas en los
incisos 2.b), 2.c) y 2.d) se indicara "Con Crema", segun corresponda a la
clasificacion 1.a.ii) y al inciso 5.2) del presente articulo.

5) El Dulce de Leche, debera responder a los siguientes requisitos:

5.1) Caracteristicas sensoriales:

+ Consistencia: cremosa o pastosa, sin cristales perceptibles
sensorialmente. La consistencia podra ser mas firme en el caso del Dulce
de Leche para Reposteria o Repostero, para Pasteleria o Pastelero y
para Heladeria o Heladero. Podra presentar consistencia semisélida o
sélida y parcialmente cristalizada cuando la humedad no supere el 20%
m/m.

* Color: castafio acaramelado, proveniente de la reaccion de Maillard. En
el caso del Dulce de Leche para Heladeria o Heladero el color podra
corresponder al colorante adicionado.

« Sabor y olor: dulce caracteristico, sin olores ni sabores extrafos.
Método de toma de muestra: FIL 50 C: 1999.

5.2) Caracteristicas fisicoquimicas: El Dulce de Leche debe cumplir con
los requisitos fisicos y quimicos que se detallan a continuacion:
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Requisito Dulce de Leche Dulce de Leche con Método de analisis
crema

Humedad (g/ 100 g)  |max. 30,0 |max. 30,0 FIL 15B: 1988
gﬂ)ate”a grasa (g/ 100 |6,0 a9,0 mayor de 9,0 FIL 13C: 1987

. . ) AOAC 159 Ed.1990.
Cenizas (g/ 100 g) max. 2,0 max. 2,0 930.30
Proteinas (g/ 100 g)  |min. 5,0 fmin. 5,0 FIL 20B: 1993
Articulo 567 - (Resolucion Conjunta RESFC-2019-9-APN-

SRYDS#MSYDS N°9/2019) MERCOSUR/GMC/RES. N° 07/18 -
REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD
DE LECHE EN POLVO (DEROGACION DE LAS RES. GMC N° 82/93 y
138/96). Se entiende por leche en polvo al producto que se obtiene por
deshidratacion de la leche de la vaca, entera, descremada o parcialmente
descremada y apta para la alimentacion humana, mediante procesos
tecnoldégicamente adecuados.

La leche en polvo debera contener solamente las proteinas, azucares,
grasas y otras sustancias minerales de la leche y en las mismas
proporciones relativas, salvo por las modificaciones originadas por un
proceso tecnologicamente adecuado
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PARCIALMENTE METODO DE
REQUISITOS ENTERA DESCREMADA DESCREMADA REFERENCIA
Materia grasa mayor o mayora 1,5y Menor o igual a 1,5 ISO
(Y%em/m) igual a menor a 26,0 1736/1IDF
26,0 009:2008
Humedad (%m/m) (a) | max. 5,0 max. 5,0 max. 5,0 1S0O5537/IDF
026: 2004
Contenido de proteinas| min.34 min.34 min.34 I1SO 8968-
de la leche en el 1/IDF 020-
extracto seco no graso 1:2014
de la leche (%m/m)
(a)
Acidez titulable (ml max.18,0 max.18,0 max.18,0 ISO
NaOH0,1N/10g sélidos 6091/IDF
no grasos) 086:2010
Indice de insolubilidad | max.1,0 max.1,0 max.1,0 ISO 8156
(ml) Para leches de alto /IDF
tratamiento térmico | 129:2005
max 2,0
Particulas quemadas Disco B Disco B Disco B Boletin ADPI-
(max.) 2016

Capitulo XlI: Bebidas Hidricas, Aqua y Agua Gasificadas

Articulo 1074 - (Res 2141, 5.9.83) "Con la denominacion genérica de
Helados, se entienden los productos obtenidos por mezclado congelado
de mezclas liguidas constituidas, fundamentalmente, por leche,
derivados lacteos, agua y otros ingredientes consignados en este articulo,
con el agregado de los aditivos autorizados por el Articulo 1075. El
producto final presentard una textura y grado de plasticidad
caracteristicos que deberan mantener hasta el momento de ser
consumido. Los helados podran presentarse con recubrimiento diversos
tales como bafios de reposteria, coberturas u otros, previamente
autorizados

Articulo 1077 - (Res 310, 22.3.88) "De acuerdo a sus caracteristicas y/o

a los ingredientes empleados en su elaboracion, los helados se clasifican
en:
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1. Helados de agua o Sorbetes: esta denominacién corresponde a los
productos en los que el componente basico es el agua. Deberan
responder a las siguientes exigencias:

Extracto seco, Min.: 20,0% p/p Materia grasa de leche, Max.: 1,5% p/p

2. Helados o Helados de leche: esta denominacion corresponde a los
productos que han sido elaborados a base de leche. Deberan responder
a las siguientes exigencias: Solidos no grasos de leche, Min.: 6,0% p/p
Materia grasa de leche, Min.: 1,5 % p/p

3. Cremas heladas o Helados de crema: esta denominacion corresponde
a los productos que han sido elaborados a base de leche y han sido
adicionados de crema de leche y/o manteca. Deberan responder a las
siguientes exigencias: Soélidos no grasos de leche, Min.: 6,0 % p/p Materia
grasa de leche, Min.: 6,0 % p/p

4. Torta Helada o denominaciones similares: corresponden a los
productos elaborados con los distintos tipos de helados definidos
precedentemente a los que se ha agregado diversos ingredientes tales
como bizcochuelo, masa de tortas, substancias alimenticias de relleno,
substancias decorativas y otros productos alimentarios aceptados por el
presente Codigo. La base helada, excluidas las substancias de relleno
y/lo decoracion, deberd cumplir los requisitos especificados
precedentemente para cada tipo de helado. Estos productos se rotularan:
Torta helada de o con un nombre de fantasia debiendo consignar a
continuacion la descripcion y/o denominacion del o de los helados que
constituyan la base helada, segun correspondiera, y de los demas
productos alimentarios de relleno y/o decoracion.

5. Helados de bajo contenido glucidico: Esta denominacion corresponde
a helados modificados en su contenido glucidico. Deberan responder a
las exigencias generales para productos dietéticos y en particular a las
correspondientes para productos de bajo contenido glucidico. En el caso
de contener edulcorantes no nutritivos, debera declararse su presencia
cualitativamente y cuantitativamente con letras de un tamafio no menor
de 2,0 mm de altura y 1,0 mm de ancho.
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INFORME N° 5: MIEL
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Laboratorio de Bromatologia I

FECHA DE ENTREGA: 24/10/22

INTEGRANTES DEL GRUPO: Aixa Barrera, Damaris
Colombil, Lourdes Ventoso y Oriana Beinaravicius.
DOCENTES: Viviana Carreino y Manuel Morales.
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Se puede definir a la miel como el producto alimenticio natural elaborado
por las abejas meliferas (Apis mellifica L.), a partir del néctar de las flores
o de las secreciones procedentes de las partes vivas de las plantas o que
se encuentran sobre ellas, que las abejas liban, transforman, combinan
con sustancias especificas, almacenan y dejan madurar en las celdillas
de los panales.

Aungue en su contenido la miel varia segun las flores de las que procede,
la composicion quimica, muy esquematizada, estd compuesta por tres
valores esenciales: hidratos de carbono, agua y cenizas.

Los defectos que se aprecian en la miel son producidos por multitud de
causas. Seguidamente se comentan aquellas alteraciones que se
presentan mas frecuentemente.

Fermentacion
Esta alteracion supone la formacion de alcoholes y acidos organicos a
partir de los azucares, debido al desdoblamiento de los mismos por
accion de las levaduras. El origen de la carga microbiana que provoca la
fermentacion de la miel es la propia abeja, que actua de portadora y que
recoge estas levaduras de las flores y del ambiente.
Las levaduras actuan cuando la temperatura de almacenamiento de la
miel es superior a 15°C y existe un alto contenido de humedad.
Durante el proceso de fermentacion se libera alcohol etilico, la miel pierde
su sabor azucarado y se vuelve mas opaca, debido a las burbujas de
diéxido de carbono que suben hacia la superficie. Si la reaccidon continua
se forma acido acético, que produce un olor tipico.

Cristalizacion
Consiste en la formacién de cristales de azucar en la miel. La consistencia
de estos cristales dependera del tipo de miel.
La miel es liquida cuando se extrae del panal, pero con el tiempo se
solidifica. Los factores que influyen en la solidificacion son:

- Azlcares de la miel (relacion entre los contenidos de glucosa,

fructosa y agua)
- Temperatura de almacenamiento
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- Tiempo transcurrido desde la extraccion

El fendbmeno de cristalizacién no debe ser considerado como defecto, ya
que al ser soluciones sobresaturadas de diferentes azlcares, son
inestables, y se produce facilmente la cristalizacion.

No todas las mieles cristalizan con igual rapidez, algunas lo hacen a los
pocos dias de su recoleccién y otras, incluso, al cabo de afios si tienen la
temperatura adecuada.

La temperatura de cristalizacion mas rapida es la de 14°C, a mas baja
temperatura se retarda mucho mas su cristalizacion. A partir de los 25°C
se paraliza y si alcanza los 78°C se destruyen los cristales y desaparece
totalmente el fendmeno.

Envejecimiento de la miel e influencia del tratamiento térmico
Los azucares de la miel, al igual que otros de sus componentes, se ven
afectados negativamente por un almacenamiento prolongado a
temperaturas superiores a 27°C y por un tratamiento térmico superior a
75°C.

Una miel vieja se vuelve mas oscura; pierde actividad enzimatica;
disminuye su accion antibidtica (inhibida); tiene menor sabor y olor debido
a la pérdida de sus compuestos volatiles y ademas, hay un aumento de
H.M.F (Hidroximetilfurfural).

Los indices H.M.F y A.D (actividad diastasa) se utilizan para reconocer
mieles viejas o recalentadas. La legislacion Argentina, establece valores
maximos de HMF o minimos de actividad diastasa para la miel de abejas.
Para HMF el valor maximo permitido es de 40 mg/kg, y para actividad
diastasa el valor minimo permitido es de 8 en escala de Gothe.

La miel debe ofrecerse al consumidor en estado natural, se prohibe la
utilizacion de cualquier tipo de aditivos y también la adicion de sustancias
destinadas al aumento de peso. Por ejemplo, la presencia de un exceso
de sacarosa en la miel, o de otra materia azucarada de origen industrial,
se puede considerar un fraude mas o menos intencionado.
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> MUESTRAS ANALIZADAS

e Muestra 1: Color: Claro. Febrero 2022
e Muestra 2: Color: Oscuro. Afio 2013 (miel de alfalfa)

1) Determinacion del contenido de Humedad

Se utiliza el método del indice de refraccion, utilizando un refractometro
Abbe, medida que depende fuertemente de la composicion de la muestra,
de la temperatura y de la longitud de onda de la luz utlizada. La
refractometria se basa en la medida del angulo limite de la reflexién total.

Se mide a temperatura constante, proxima a 20°C, con ese parametro se
determina el (%) humedad utilizando la tabla 1 (Anexo II). Si la
determinacion se hace a una temperatura que no sea 20°C, se convierte
la temperatura patron de 20°C utilizando las correcciones de temperatura
como indica a continuacion:

Temperaturas superiores a 20°C: SUMAR 0,00023 por cada °C
Temperaturas inferiores a 20°C: RESTAR 0,00023 por cada °C.

2) Determinacion cuantitativa de Carbohidratos por el método de
Fehling-Causse-Bonnans.

Se basa en la reduccion del Fehling en medio alcalino y en caliente por parte
de los glucidos reductores. El idn cuprico pasa a cuproso precipitando como
oxido cuproso de color rojo ladrillo. Para visualizar el punto final de esta
reaccion de oxido-reduccion se agrega como indicador azul de metileno, que
en estado oxidado es color azul y en estado reducido es incoloro (se
transforma en leucobase). La primera gota de solucién del glucido reductor
en exceso reduce al azul de metileno, apareciendo el color rojo ladrillo del
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Cu20.

Esta reaccion no es equimolecular, un mol de glucosa reduce 5 0 6 moles de
Cu (OH)2, dependiendo esta cantidad de las condiciones del medio; por ello
no se puede calcular estequiométricamente la concentracién del glucido, sino
gue hay que proceder a titular el reactivo de Fehling. Esto se hace con una
solucién de concentracion conocida de azlcar invertido, se determina
entonces cuantos mg de azucar invertido reducen a 15 ml del reactivo.

La reaccion es la siguiente:

0 0
& #
R—C_ +2CuOH), +2 NaOH —> R—C_ + Cu,0f + 2H,0
H ONa

3) Determinacion de la acidez total

Se basa en el proceso de neutralizacion de un acido mediante un
hidroxido en presencia de un indicador, la fenolftaleina.

4) Determinacion de la Glucosa Comercial

Se basa en la propiedad que presentan las dextrinas del jarabe de glucosa
obtenido a partir de la hidrdlisis del almidén, que precipitan en soluciéon de
alcohol acidificado. Los componentes de la miel semejantes a las dextrinas
(azlUcares superiores) no presentan esta reaccion por lo que queda de
manifiesto la presencia de la glucosa comercial como adulterante del
alimento.

Expresion de los resultados- Reacciones posibles:

e Negativa: mezcla limpida u opalescencia muy débil

e Positiva: turbidez franca, liquido opaco

e Positivo fuerte: enturbiamiento lechoso, precipitacion

e Dudosa: opalescencia débil

En caso de duda, se trata un volumen de la solucién problema (5ml), con
igual volumen de &cido tricloroacético al 10%, se debe filtrar y repetir la
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experiencia anterior en un tubo de ensayo. En caso negativo, la mezcla se
mantendra limpida; de lo contrario, es presumible la presencia de dextrinas
de almidon.

5) Determinacion de la Actividad de la Amilasa (Diastasa) -
Método de Bianchi

Una suspension de almidon (sustrato) tamponado se incuba con la
muestra, que contiene la amilasa, produciéndose la hidrolisis enzimatica
gue se visualiza con el agregado de yodo, el cual produce coloracion con
el remanente de almidén no hidrolizado.

6) Determinacion de Hidroximetilfurfural (Método de White)

Se mide la absorbancia caracteristica del HMF a 284 nm en una muestra
previamente desproteinizada con respecto a la misma muestra tratada con
sulfito acido que destruye el grupo croméforo del HMF. Ademas, se introduce
una correccion por absorbancia no especifica a 336 nm.

HUMEDAD
Muestra | Temperatura °Brix IR IR Humedad
corregido (%)
1 21 °C 84 1,5010 1,5012 14,2
2 16 °C 86,5 1,5080 1,5071 <13

DETERMINACION CUANTITATIVA DE CARBOHIDRATOS POR EL
METODO DE FEHLING-CAUSSE-BONNANS

Calculo:
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0,041 g AR 15 ml FCB 100 ml
% AR = x 100
IomlFLUE Vol gastado g muestra
Datos:
Peso o o o o Desvio | Promedio
Muestra muestra V gast 1° | V gast 2 AR 1 AR 2 estandar AR
1 1,1515g| 4,1 ml 4,3 ml 86,84 % | 82,8 % 2,86 84,8%
2 1,1610g| 4,9 ml 4,8 ml 72,07 % | 73,57 % 1,06 72,8%
DETERMINACION DE ACIDEZ
Calculo:
Acid k) — ml NaOH meq NaOH 1000 g
cidez (meq/kg) = g muestra 1ml 1kg
Datos:
Acidez
Muestra Peso (g) ml NaOH N NaOH (meg/kg)

Muestra 1 10,1620 g 3,80 ml 0,1023 N 38,25

Muestra 2 10,8080 g 5,40 ml 0,1023 N 51,11

DETERMINACION DE GLUCOSA COMERCIAL

Tubo 1 Tubo 2
Muestra 1 Muestra 2 Muestra 1 Muestra 2
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DETERMINACION DE LA ACTIVIDAD DE LA AMILASA
(DIASTASA)

Muestra 1

Muestra 2
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DETERMINACION DE HIDROXIMETILFURFURAL

Calculo:
(A(284) — A(336)) * x 14,97 x 5 x 1000

g muestra X 100

HMF (mg/kg miel) =

* [(A(284) Tubo A — Tubo B) — (A(336) Tubo A — Tubo B)]

14,97 = Factor que expresa HMF enmg/100g

Absorbancia a Absorbancia a
284 nm 336 nm HMF
g Tubo Tubo Tubo Tubo mg/kgmiel
muestra | “A” “B” “A” “B”
Muestia | 50078 | 0,773 | 0722 | 0,358 | 0483 7,62
'V'“ezs”a 50536 | 0,340 | 0,288 | 0,130 | 0,136 77,02

Los valores de ABS en muestra 2, dieron mayor a 0,6, por lo tanto se realizo
una dilucién 1/10.
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Muestra 1 Muestra 2 Valores aceptables por el CAA
Humedad 14,2 <13% Max. 18%
(%)
Azucares 84,5 72,8 Para miel de flores Min. 65%
reductores Miel de mielada y mezcla de
(%) miel de mielada y miel de
flores Min.: 60%
Acidez 35,25 51,11 Max. 40 meqg/kg
(meqg/kg)
indice de 8 8 Min. 8 (Escala de Gothe)
diastasa
HMF 7,62 77,02 Max. 40 mg/kg
(mg/kg miel)
Glucosa Ausencia Presencia Ausencia
comercial
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El CAA establece en el Articulo 783, un maximo de humedad de 18%. En
la muestra 1 el valor obtenido (14,2%) cumple con dicho parametro, por
lo tanto la miel ha estado bien conservada. En el caso de la muestra 2,
no se pudo obtener un resultado debido a que el IR no se encontrd en la
tabla 1 (anexo Il). Se puede suponer que la muestra posee una humedad
<13%, ya que ha sido conservada por mucho tiempo.

Por otra parte, podemos observar que el contenido de azucares
reductores en las muestras 1y 2 es de 84,8% y 72,8% respectivamente,
por lo tanto cumplen con lo establecido en el CAA- Articulo 783 (Min
65%).

Al analizar la actividad de la amilasa, pudimos determinar que ambas
muestras dan 8 (Escala de Gothe), por lo tanto, cumplen con el parametro
establecido por el CAA, siendo el mismo de minimo 8 en escala de Gothe
(Art 783).

Con respecto al valor obtenido de acidez para la muestra 1 (38,25
meg/kg) cumple con los parametros establecidos en el CAA, articulo 783
(maximo 40 meqg/kg), indicando que no hay desarrollo de
microorganismos. A diferencia de la muestra 2, que presenté un valor de
acidez mucho mayor al limite permitido (51,11 meqg/kg). Esto se puede
deber a que la miel no es fresca, ya que podria estar afectada por la
fermentacion provocada por el desarrollo de microorganismos, que
transforman el alcohol (proveniente de los azlcares) en acido acético.

En el test de glucosa comercial, la muestra 1 dio resultado negativo
mientras que en la muestra 2 el test resulto positivo, esto indica que ésta
ultima ha sido adulterada con jarabe de glucosa.

En cuanto a HMF, los valores obtenidos para la muestra 1 (7,62) cumplen
con los parametros establecidos en el CAA en su articulo 783, siendo el
maximo permitido 40 mg/kg. No obstante, para la muestra 2 se obtuvo un
valor de 77,02 mg/kg de HMF, por lo tanto indica la presencia de aldehido
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ciclico que se ha formado a partir de la fructosa de la miel, debido a las
altas temperaturas de almacenamiento, ya que se trata de una miel vieja.
Es importante destacar que la muestra 2 presentaba un aspecto y aroma
poco caracteristico de una miel genuina (color marrén intenso, textura a
caramelo, muy viscosa), diferenciandose significativamente de la muestra
1.

https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/caa_capitulo_x_azucarad
os_actualiz_2020-09.pdf

Apicultura practica.- 1la ed. 8a reimp.- Aldo L. Persano.- Buenos Aires:
Hemisferio Sur, 2007

Diez temas sobre apicultura- Fernando Caballero Carrasco, Antonio
Cobo Ochoa, Jose Carmelo Salvachua Gallego, Juan B. Garcia,
Consuelo Perez Arquillue , Maria Fuencisla, Jimeno Benito, Maria Luz
Prior Canales. - Madrid 1990

Capitulo X: Alimentos azucarados

Articulo 782 - (Res 2256, 16.12.85)

"Con la denominacion de Miel o Miel de Abeja, se entiende el producto
dulce elaborado por las abejas obreras a partir del néctar de las flores o
de exudaciones de otras partes vivas de las plantas o presentes en ellas,
que dichas abejas recogen, transforman y combinan con substancias
especificas propias, almacenandolo en panales, donde madura hasta
completar su formacion.
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Las denominaciones empleadas para distinguir los productos
comerciales, segln su origen u obtencion deberan responder a las
siguientes definiciones:

1) Seqgun su origen:

e Miel de flores: es la miel que procede principalmente de los néctares
de las flores.

e Miel de mielada: es la miel que procede principalmente de
exudaciones de las partes vivas de las plantas o presentes en ellas.
Su color varia de pardo muy claro o verdoso a pardo oscuro.

2) Segun su obtencion:

e Miel de panal: es la miel depositada por las abejas en panales de
reciente construccion, sin larvas y comercializada en panales
enteros operculados o en secciones de los mismos

e Miel centrifugada: es la miel que se obtiene por centrifugacion de
los panales desoperculados y sin larvas.

e Miel prensada: es la miel que se obtiene por compresion de los
panales sin larvas.

e Miel sobrecalentada: es la miel calentada que responde a las
exigencias del Articulo 783 exceptuando el indice de Gothe y/o el
contenido de Hidroximetilfurfural que podran ser menor de 8 y
mayor de 40 mg/kg, respectivamente.

Se rotulara:

Miel sobrecalentada o Miel de abeja sobrecalentada, formando una sola
frase con caracteres de buen tamario, realce y visibilidad. Se autoriza su
comercializacion al consumidor directo hasta una plazo no mayor de 12
meses a partir de la vigencia de esta Resolucién, transcurrido el cual toda
miel que presente estas caracteristicas debera ser considerada y rotulada
como: Miel para uso industrial. Miel para uso industrial: es la miel que
responde a las exigencias del Articulo 783 exceptuando el indice de
Gothe y/o el contenido de hidroximetilfurfural que podran ser menor de 8
y mayor de 40 mg/kg respectivamente.

Solamente podra ser empleada en la elaboracion industrial de productos
alimenticios".

Articulo 783 - (Res 2256, 16.12.85)
"La miel debera responder a las siguientes caracteristicas:

83



Consistencia fluida, viscosa o cristalizada total o parcialmente; color
variable desde casi incolora hasta pardo oscuro; sabor y aroma
propio.

e Agua, por refractometria, Max.: 18,0%.

Cenizas a 550-600°C.:
- Miel de flores, Max.: 0,6%
- Miel de mielada y mezcla de miel de mielada y miel de flores,
Max.: 1,0%.
Azucares reductores (calculados como Azucar invertido).
- Miel de flores: Min.: 65%
- Miel de mielada y mezcla de miel de mielada y miel de flores,
Min.: 60%
Sacarosa aparente.
- Miel de flores, Max.: 8%
- Miel de mielada y mezcla de miel de mielada y miel de flores,
Max.: 10%
Solidos insolubles en agua, excepto en miel prensada, Max.: 0,1%
Solidos insolubles de agua de miel prensada, Max.: 0,5%
Acidez, Max.: 40 miliequivalentes/kg.
indice de diastasa (Escala de Gothe), Min.: 8.
Hidroximetilfurfural, Max.: 40 mg/kg.
Dextrinas totales. Miel de flores, Max.: 3% En mieles con contenido
natural bajo de enzimas, como mieles de citricos, se admite: indice
de diastasa (Escala de Gothe): Min: 3, siempre que el contenido de
hidroximetilfurfural no sea mayor de 15 mg/kg.
No deberd contener mohos, insectos, restos de insectos, larvas,
huevos, asi como substancias extrafias a su composicion.
No presentara signos de fermentacion ni ser efervescente.
La acidez de la miel no debera ser modificada artificialmente.
No debera contener ningun aditivo.

Este producto se envasara en recipientes bromatoldégicamente aptos y se
rotulara: Miel o Miel de Abeja.

En el rotulo podra mencionarse la denominacion subsidiaria que
corresponda segun las clasificaciones indicadas en el Articulo 782.

En el caso de Miel para uso industrial debera consigharse esta
caracteristica formando una sola frase, con caracteres de igual tamafio,
realce y visibilidad.
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La miel que se expenda a granel deberd consignar las exigencias
generales y especificas de rotulacion en el cuerpo del envase. Este
debera ser de uso exclusivo para miel y bromatolégicamente apto.
En todos los casos debera consignarse en el rotulado el peso neto y el
afio de cosecha".

Indice de | Contenido indice de | Contenido indice de Contenido |
Refraccion de Humedad refraccion de Humedad Refraccion Humedad

(20°C) (%) (20°C) (%) {20°C) (%)
1,5044 13,0 1,4935 17,2 1,4830 214 |
1,5038 13,2 1,4930 17,4 1,4825 216
1,5033 13,4 1,4925 17.6 1,4820 21,8
1,5028 13,6 1,4920 17.8 1,4815 220
1,5023 13,8 1,4915 18,0 1.4810 222
1,5018 14,0 1,4910 18,2 1,4805 224
1,5012 14,2 1,4905 18,4 1,4800 226
1,5007 14.4 1,4900 18,6 1,4795 228
1,5002 14,6 1,4895 18.8 1,4790 23,0
1,4997 14,8 1,4890 19,0 1,4785 23,2
1,4992 15,0 1,4885 19,2 1,4780 234
1,4987 15,2 1,4880 19.4 14775 23,6
1,4982 15,4 1,4875 19,6 1,4770 23,8
1,4976 15,6 1,4870 19.8 1,4765 24,0
1,4971 15,8 1,4865 20,0 1,4760 242
1,4966 16,0 1,4860 20,2 1,4755 244
1,4961 16,2 1,4855 204 1,4750 246
1,4956 16,4 1,4850 20,6 1,4745 24,8
1,4951 16,6 1,4845 20,8 1,4740 250
1,4946 16,8 1,4840 21,0
1,4940 17.0 1,4835 21,2 |

Tabla 1. indice de refraccion y contenido de humedad
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N® de

Dilucién u.D. Gothe
tubo

1 1/2 4 3
2 1/4 8 5
3 1/8 16 8
4 1/16 32 12
B 1/32 64 19
6 1/64 130 45
7 11128

8 1/256

9 1/512 |

Tabla 2. Actividad de la diastasa
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INFORME N° 6:
FARINACEOS

Laboratorio de Bromatologia Il

FECHA DE ENTREGA: 28/10/22

INTEGRANTES DEL GRUPO: Aixa Barrera, Damaris
Colombil, Lourdes Ventoso y Oriana Beinaravicius.
DOCENTES: Viviana Carrefio y Manuel Morales.
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Para utilizar los granos en la alimentacién se someten las semillas a
diversas operaciones que permiten la separacion de sus distintos
componentes del grano, dando como resultado la obtencion de productos
con propiedades fisicoquimicas diferentes, segun las proporciones
relativas de los componentes del grano. El procesado de los granos tiene
por objeto obtener productos de alta digestibilidad, palatabilidad y de
excelentes cualidades de conservacion. Esto se logra, por ejemplo,
removiendo la vaina del arroz, la avena, el afrecho y el germen, parcial o
totalmente, en el trigo, maiz, arroz, centeno y sorgo.

Se puede considerar a la harina de trigo como una mezcla de almidén,
electrolitos, agua y un hidrogel (el gluten), cuyas propiedades dependeran
de la capacidad de inhibicion de este. Esto a su vez, dependera del modo
en que ha madurado el trigo, del acondicionamiento de la harina, etc.

La semilla o grano se considera formado por tres partes:

e EIl germen formado por el embridn, destinado a originar la planta,
contiene una proporcion elevada de lipidos, proteinas, vitaminas y
minerales ademas de una gran actividad enzimatica (representa el
2% del grano).

e El endosperma o contenido farinaceo, contiene granulos de
almidén, que suministra el alimento a la nueva planta en sus
primeros estadios de desarrollo (constituye el 85% del grano).

e La cubierta protectora:

- El salvado, que comprende a la vez a las capas que
conforman el fruto en la periferia y las primeras capas de la
semilla (representa el 12% del grano).

- El pericarpio (representa el 4%) y el tegumento seminal (el
2%) estan constituidos en elevada proporcion de celulosa y
de minerales.

- La capa de aleurona (7-9%) se caracteriza por su elevado
contenido en proteinas, lipidos, vitaminas y minerales.

A su vez, el contenido proteico de los granos de trigo se pueden clasificar
en:
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1) Componentes mayoritarios de la fraccion proteica (aprox. el 8% del
grano). Con el agua y la sal forman el gluten: la prolamina (gliadina)
comprende el 4% del grano y se concentran sobre todo en el
endospermo del grano de trigo, es blanda y pegajosa y da ligazén
al gluten, ademas, se puede separar de este facilmente por
digestion con alcohol al 70 %, y la glutelina (glutenina), que
comprende el 4% del grano, son solubles en soluciones de acidos
o alcalis, las encontramos en el albumen del grano, le confiere
elasticidad, cohesion y solidez al gluten. De las propiedades del
gluten derivan fundamentalmente las aptitudes panaderas de las
harinas.

2) Componentes menores (aprox 1,3%): albumina, globulina vy
proteosa. La albumina comprende el 0,3% del grano, es soluble en
agua y se concentra en la periferia del grano y en el germen. La
globulina (del 0,6% al 0,7%) al encontrarse en la zona periférica
junto con las albuminas puede separarse de ellas con soluciones
salinas diluidas. La proteosa (el 0,3%) se considera formada por
degradacion de las otras proteinas durante el proceso de
extraccion.

Se opina que las diferencias en las propiedades panaderas son debidas
a diferencias en la proporcion de las distintas proteinas de la harina,
interaccion proteina-proteina, composicion y secuencia de aminoacidos,
forma en que las cadenas de polipéptidos se unen, distribucion de cargas
y relacion interfacial con los lipidos.

La panificacion es el proceso mas importante en el empleo de las harinas
de trigo para la alimentacion humana.
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ANALISIS DE PRODUCTOS FARINACEOS
> MUESTRAS ANALIZADAS

e Muestra 1: Harina de trigo tipo 000. Marca “Chacabuco”
-Vto: 16/07/2023

-Ing: Harina de trigo 000, complejo vitaminico. Segun Ley N°
25630: Hierro=30mg/kg, Acido Félico= 2,2 mg/kg, Tiamina
(B1)= 6,3 mg/kg, Riboflavina (B2)= 1,3 mg/kg, Niacina= 13

mg/kg. CONTIENE DERIVADOS DE TRIGO. PUEDE
CONTENER SOJA.

e Muestra 2;: Harina de arroz.

DETERMINACIONES REALIZADAS

1) Determinacion de humedad
La humedad se determina sometiendo la muestra a 130°C durante 1 hora

y evaluando la pérdida de peso por gravimetria.

2) Determinacion de Acidez
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Con el paso del tiempo, la materia grasa en la harina disminuye porque
por actividad enzimética los acidos grasos se separan, generando acidos
grasos libres, lo que da una acidez mas elevada. La determinaciéon de
acidez de la harina permite detectar si se trata de un producto envejecido,
ya que, a medida que pasa el tiempo de almacenamiento, la acidez
aumenta.

La acidez de una harina puede ser, segun el método usado, un indice del
grado de extraccion (acidez soluble en agua) o de su estado de
conservacion (acidez soluble en alcohol). Se ha demostrado que los
datos obtenidos con los métodos que valoran acidez soluble en agua
guardan mayor relacion con el contenido en cenizas de la harina
correspondiente que los obtenidos al valorar la acidez soluble en alcohol.

3) Determinacién de pH

El valor de pH representa la actividad instantanea del ion hidrégeno que
se mide utilizando un potencidometro y expresando los resultados con una
aproximacion de 0,1 unidades de pH. El pHmetro debe calibrarse con
buffers 4, 7 y 10.

4) Aditivos Quimicos para harinas
Mejoradores quimicos: Son sustancias que agregadas en pequefas

cantidades a la harina tienen la propiedad de favorecer el proceso de
fermentacion panaria, dando productos livianos (masa con muchos 0jos).

Hoy no esta permitido el uso de bromato de potasio como mejorador de
las harinas, por esto es importante su determinacion.

Agentes Blangqueadores: La produccion de harina blanca es facilitada por
el uso de estos agentes, que decoloran las xantofilas. Se ha considerado
un tratamiento de conversion de un grado inferior de harina a una de
grado superior. Las sustancias blanqueadoras que se han adicionado a
la harina son oxidos de nitrégeno, cloro, tricloruro de nitrégeno, bioxido
de cloro y peroxido de benzoico.
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Determinacién de Bromato de Potasio: Se basa en el poder oxidante de
los bromatos frente a una solucion de Kl en medio acido que al
transformar el I ~ en I, se pone de manifiesto mediante una mancha azul
violeta por la presencia del almidén de la harina.

5) Determinacién de las diferentes fracciones de proteina en
harina de trigo por el Método Colorimétrico de BIURET

Extraccion y separacion
Se realiza la determinacion de proteinas de la harina previa
separacion de las diferentes fracciones que componen el pool. Las
proteinas del trigo se clasifican en cuatro grupos segun su
solubilidad:
e Albuminas: hidrosolubles
e Globulinas: solubles en soluciones salinas.
e Prolaminas (Gliadinas): solubles en alcohol 70%
e Glutelinas (Gluteninas): solubles en soluciones alcalinas o
acidas diluidas.
Utilizando esta propiedad se realiza una separacion en tres
diferentes fracciones: Albuminas + Globulinas; Prolaminas;
Glutelinas

6) Determinacion de Gluten humedo y seco

Se basa en la propiedad funcional que tienen las proteinas de la harina,
gliadinas y gluteninas, de formar masas por medio de un complejo
proteico llamado gluten. Para diferenciar las distintas variedades de trigo
por su calidad proteica se realiza la determinacion de gluten humedo y
gluten seco por gravimetria. Para ello se forma una masa con una
cantidad conocida de harina y agua, se le elimina el almidén existente y
se pesa la muestra tratada (gluten himedo), se deseca en estufa a 100°C
durante 24hs. hasta peso cte. (gluten seco).

7) Aspecto bajo luz ultravioleta
Una harina enriquecida debe presentar fluorescencia amarillo-verdosa
debido a la presencia de riboflavina. Las soluciones de riboflavina tienen
una fluorescencia amarillo verde caracteristica con una absorcion
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maxima en 565 nm en el rango de pH &cido. La determinacion directa del
color amarillo intrinseco de la riboflavina suele ser suficiente para el
analisis de preparados farmacéuticos. El método fluorométrico es mas
sensible y esta libre de interferencias y por lo tanto es el mas adecuado
para el analisis de la vitamina en alimentos.

8) Determinacidn cualitativa de vitamina C

El analisis implica la oxidacion del acido ascorbico con un colorante
redox, como el 2,6-diclorofenolindofenol (azul en medio basico y rojo en
medio acido), el cual se reduce en presencia del acido ascorbico. El
contenido de acido ascorbico es directamente proporcional a la capacidad
de un extracto de la muestra para reducir una solucion estandar
determinada por titulacion (en este caso una determinacion cualitativa es
suficiente)

Interpretacion: en presencia de vitamina C aparecen manchas blancas en
pOCOS minutos

OH Y OH
p/\,ou c N cl N ijf\,ou
- ]%J = fj] T+
OH o ; ° o X " o Y

Acido L-ascorbico 3 ¢ diclorofenclindofenol  2,6-diclor ofenclindofenol  Acido L-dehidi oascérbico
(Vit. C reducida) (Torma oxidada) (forma reducida) (Vit. C oxidada)

1) Determinacion de humedad

Calculo:

Pérdida de peso

%Humedad = X 100
g muestra

1 49,3562 1,8219 50,9708 11,4
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2 69,4753 1,9060 71,1622 11,5
2) Determinacién de acidez
Calculo
Acidez (g/100g)
ml NaOH 0,0438 eq NaOH 90,08 g Ac.L o
X X dilucién
g muestra To00 mli Teq
x 100

1

0,8

22,5081

250 ml/ 25 ml

0,14

2

0,45

22,5005

250 ml/ 20 ml

0,09

3) Determinacion de pH

1

5,95

2

6,30

4) Determinacion de Bromato de Potasio
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5) Determinacion de las diferentes fracciones de proteina en
harina de trigo por el Método Colorimétrico de BIURET

Datos:

e Peso de muestra de Harina 000 (M1) : 1,1480 g
e Peso de muestra de Harina de arroz (M2): 1,1324 g

Sobrenadante | (m1) 61,5 0,21
Sobrenadante 11l (m1) 29,5 0,53

Sobrenadante Il (m2)

Ecuacion de la recta

e Y=19,965x - 0,1429 = Concentracion de proteinas
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[y
]

y =19,965x-0,1429
R2=0,9971

[
o

o.e]

Concentracion
{mg proteina/ml)

0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6

Absorbancia

Sobrenadante 0,21 1,1480 g 0,004
I (ml)

Sobrenadante 0,53 1,1480 ¢g 10,43 0,010
[ (m1)

Sobrenadante | (m1) 3,48 19,03
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Sobrenadante 11l (m1) 8,71 47,64

Sobrenadante Il (m2) 1,76 12,16

Total (m1) 18,28 —

6) Determinacion de Gluten humedo y seco

Calculo:

Gluten himedo: (Pcap + gluten himedo) — Peso Capsula
Gluten seco: (Pcap + gluten seco) — Peso Capsula

%G luten himedo: gluten himedo (g)/ g muestra x 100
%Gluten seco: gluten seco (g)/ g muestra x 100

1 25,0061 | 42,8287 | 49,0480 | 47,1724 6,2193 | 4,3437

%Gluten hamedo: 24,87%
%Gluten seco:17,37%

7) Aspecto bajo luz ultravioleta
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8) Determinacion cualitativa de vitamina C

Muestra Adulterada Muestra Adulterada
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Luego de analizar las muestras de harina podemos concluir que:

La humedad de la muestra 1 (11,4%) y la muestra 2 (11,5%) estan dentro
de los limites establecidos por el CAA (Max. 15% y 12% para el harina de
trigo y harina de arroz respectivamente. Son harinas de buena calidad
gue han sido manipuladas y almacenadas correctamente.

La acidez de las harinas se debe a la presencia de acidos grasos, y ésta
aumenta a medida que pasa el tiempo de almacenamiento. Una acidez
alta puede llegar a modificar la calidad del gluten, disminuyendo su
elasticidad y su grado de hidratacion. En este caso la acidez de ambas
muestras analizadas es baja, por lo cual, el producto no tendria
demasiado tiempo de almacenamiento.

Con respecto a las proteinas, en la harina de trigo el rétulo declara (11
g/100g) y en la harina de arroz, un aporte tedrico nos indica entre 7-9%.
Al realizar la determinacion de las mismas mediante el método de Biuret,
los resultados obtenidos no coinciden, siendo 18,28 g/100 g para harina
de trigo y 14,47 g/100 g para harina de arroz, por lo tanto, se alejan de lo
expuesto anteriormente. En cuanto a la fraccion proteica respecto al total
de proteinas, el valor de albuminas y globulinas en harina de trigo, da
menor (19,03%), con respecto al valor de prolaminas (33,3%) y gluteninas
(47,64%), por lo tanto, confirmamos que dicha harina contiene
mayoritariamente proteinas formadoras de gluten. En cambio, en harina
de arroz, el valor de la fraccion proteica de albuminas y globulinas, si bien
es mayor (45,12%) con respecto al valor de prolamina (12,16%) y
glutenina (42,70%), estas ultimas, son proteinas formadoras de gluten y
no deberian estar presentes en dicha muestra, ya que la misma esta
rotulada como harina de arroz, sin gluten. Esto se puede deber a varios
motivos: un error de medicién, posible contaminacién y/o incluso el hecho
de aplicar un método diferente al apropiado (método de Kjeldahl).

El pH de una harina fresca de trigo varia entre 5,8 y 6,2 mientras que para
harina de arroz varia entre 6,4 y 7. Al realizar la determinacion de pH se

obtuvieron valores de 5,85 para la muestra 1 y 6,3 para la muestra 2, por
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lo tanto ambas muestras presentan valores aceptables. La variacion del
pH se debe a que las harinas provienen de distintos cereales.

Por otra parte, el bromato de potasio es un aditivo que no esta permitido
desde el afio 2002, su identificacion cualitativa es importante en
productos farinaceos. En este caso, ambas muestras dieron negativo, por
la ausencia de manchas color azul, por lo tanto no esta presente el aditivo
cumpliendo asi con las resoluciones MERCOSUR sobre Bromato de
Potasio establecido por el CAA.

Al realizar el ensayo de gluten, en la muestra 1 se obtuvo un valor de
24,87% de gluten humedo y 17,37 % de gluten seco. Al contener valor de
gluten humedo menor al 30% se considera que contiene menos proteina
y se las denomina pobres en gluten. Por otro lado, en la muestra 2 no se
obtuvo nada de gluten, por lo tanto se concluy6 que no contiene proteinas
capaces de formar masas viscoelasticas (gliadinas y gluteninas) por
medio del mismo. Por lo tanto la muestra 1, es de mejor calidad panaria
que la muestra 2.

En cuanto al aspecto bajo la luz ultravioleta, el ensayo es positivo para la
muestra 1 (debido a la presencia de pintitas blancas), lo cual indica la
presencia de riboflavina (vitamina B2), y cumple con lo declarado en su
rotulo, por otra parte se obtuvo resultado negativo para la muestra 2, y
por lo tanto no esta presente dicha vitamina.

Las vitaminas que se encuentran en la harina corresponden al grupo del
complejo B y en menor proporcion la Vitamina C. Su presencia se
aumenta a medida que el grado de extraccion de la harina se incrementa,
esto se debe a que la mayor concentracion de este componente se
localiza en las capas externas del grano y el germen. Para el caso de las
muestras analizadas, la muestra 1 dio negativo a la presencia de vitamina
C. Este resultado coincide con lo declarado en el rétulo y con las
caracteristicas naturales de este producto. La harina 000 se obtiene
principalmente de endospermo almidonoso, y no se incluyen el salvado y
el germen del cereal, partes del grano que podrian aportar vitamina C.
En cuanto a la muestra 2 la prueba resultoé positiva, y por lo tanto posee
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vitamina C. Para saber exactamente cuanto posee se deberia hacer una
determinacién cuantitativa.

https://www.argentina.qob.ar/sites/default/files/capitulo ix harin
asactualiz 2022-08.pdf

Bromatologia (Adolfo Leandro Montes). Editorial universitaria de Buenos
Aires
Buenos Aires- Argentina 1996.

Ciencia de los alimentos ( Romain Jeantet, Thomas Croguennec, Pierre
Schuck, Gérard Brulé). Editorial Acribia, S.A
Zaragoza- Espafna 2013.

Capitulo I1X: Alimentos farinaceos- Cereales, harinas y derivados

Articulo 643: Entiéndase por Cereales, las semillas o granos comestibles
de las gramineas: arroz, avena, cebada, centeno, maiz, trigo, etc. Los
cereales destinados a la alimentacion humana deben presentarse libres
de impurezas, productos extrafios, materias terrosas, parasitos y en
perfecto estado de conservacion y no se hallaran alterados, averiados o
fermentados. En general no deben contener mas de 15% de agua a 100°-
105°C. Queda permitido el pulimento, lustre, abrillantado o glaseado de
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los cereales descortezados (arroz, cebada, etc.), mediante glucosa o
talco, siempre que el aumento de peso resultante de esta operacion no
exceda del 0,5% y blanqueado con anhidrido sulfuroso, tolerandose la
presencia en el cereal de hasta 400 mg de SO2 total por kg.

Articulo 657: Se entiende por Trigo, la semilla sana, limpia y bien
conservada de distintas variedades del Triticum vulgare L. y del Triticum
durum. De acuerdo a sus caracteristicas, pueden clasificarse en dos
grandes grupos: a) Triticum

Trigo pan: grano de forma eliptica mas o menos redondeado; de color
rojizo-amarillento, grisaceo y combinaciones de estos colores; de aspecto
opaco; fractura almidonosa, no quebradizo; de gluten humedo elastico y
extensible; con buen o muy buen valor panadero; con un peso de 30-40
g los 1.000 granos. b) Triticum durum (Candeal y Taganrock) o Trigo
Fideos: grano de forma eliptica sensiblemente alargado; de color ambar
claro; aspecto traslucido, fractura vitrea y gran friabilidad; con gluten
hamedo, corto y duro; no apto para panificacion con un peso de 50-60 g
los 1.000 granos.

Articulo 661 - (Res 167, 26.1.82): "Con la denominacion de Harina, sin
otro calificativo, se entiende el producto obtenido de la molienda del
endosperma del grano de trigo que responda a las exigencias de éste.
Las harinas tipificadas comercialmente con los calificativos: cuatro ceros
(0000), tres ceros (000), dos ceros (00), cero (0), medio cero (medio 0),
Harinilla de primera y Harinilla segunda, corresponderan a los productos
que se obtienen de la molienda gradual y metddica del endosperma en
cantidad de 70-80% del grano limpio.

La humedad sera determinada en condiciones tipificadas a 130°C durante
1 hora. Las cenizas seran determinadas a 900-920°C y calculadas sobre
producto seco, admitiéndose una tolerancia de hasta el 3% sobre los
valores establecidos. Por absorcidon se entiende la cantidad de agua que
absorben 100 g de harina.

Por volumen de pan se entiende el volumen de pan que se obtiene con
100 g de harina.
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La autoridad sanitaria nacional de acuerdo con el Ministerio de Agricultura
y Ganaderia podran modificar los valores analiticos correspondientes,
cuando las circunstancias asi lo aconsejaran.

Estos productos se rotularan:

Harina o Harina de trigo con la tipificacién que les corresponda.

Las harinas destinadas exclusivamente a pasteleria o fideeria sélo
cumplimentaran las exigencias establecidas en lo que respecta a
humedad y cenizas.

Estas harinas se rotularan:

Harina para pasteleria o fideeria, formando una sola frase, con letras de
igual tamafio, realce y visibilidad. Por debajo y con caracteres que podran
ser del mismo tamafo anterior, la tipificacion (0000, 000, 00, etc., segun
corresponda). A los efectos de la ejecucion del analisis de la harina tipo
000, se admitira una tolerancia del 3% en mas de la cifra de contenido de
cenizas precedentemente establecida.”

Harina tipo | Humedad g/100 g |Cenizas g/100 g | Absorcién g/100 g | Volumen pan
Maximo Maximo Minimo
[ 0000 15,0 0,492 56-62 550
[ 000 15,0 [ 0,65 57-63 520
00 14,7 0,678 58-65 500
0 14,7 0,873 60-67 475
20 14,5 1,350 - -
Harinillas tipo | Humedad g/100g | Cenizas g/100 g Tamizado
Maximo ) Maximo
Primera 14,5 1,35-2,00 50, 60 y 80 XX sin residuo
Segunda 14,5 2,00-3,00 50 y 60 XX
8 XX hasta 10%

Articulo 663: Las harinas de otros cereales o leguminosas deberan
denominarse de acuerdo a la materia o materias primas empleadas
(harina de maiz, harina de arvejas, etc.)

Articulo 687: Con la denominacion de Harina leudante, se entiende la

mezcla de harina y agentes quimicos de levantamiento de la masa
(levaduras quimicas).
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INFORME N° 7: ACEITES

Laboratorio de Bromatologia I

25/10/22
Aixa Barrera, Damaris
Colombil, Lourdes Ventoso y Oriana Beinaravicius.
Viviana Carrefio y Manuel Morales.
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Las grasas Yy los aceites son de gran importancia en la alimentacién del
ser vivo ya que desempefia varias funciones como ser fuente de energia,
participar en el mantenimiento de la estructura y funciones de las
membranas celulares, ser fuente de acidos grasos esenciales y actuar
como transportador de las vitaminas liposolubles. Ademas, aumentan la
palatabilidad de los alimentos y suministran las caracteristicas
sensoriales deseadas de sabor, color dorado y textura crujiente, razén
por la cual los alimentos fritos gozan de una popularidad cada vez mayor.

Las grasas alimentarias incluyen todos los lipidos de los tejidos vegetales
y animales que se ingieren como alimentos. Estan constituidos
principalmente por triglicéridos de acidos grasos saturados e insaturados
y glicerol, que constituyen las grasas y aceites propiamente dichos y que
se diferencian en su estado fisico; las grasas son soélidas a temperatura
ambiente, mientras los aceites son liquidos a temperatura ambiente.
Acidos grasos saturados: Soélo tienen enlaces sencillos entre los entre los
atomos de carbono; tienden a formar cadenas extendidas y a ser soélidos
a temperatura ambiente, excepto los de cadena corta. La cadena
carbonada esta completamente "saturada” con hidrégeno y por ende, no
acepta la adicion externa de moléculas de hidrégeno, ejemplo de ellos
son los acidos laurico, miristico, palmitico y estearico que son cadenas
rigidas.

Acidos grasos insaturados: poseen dobles enlaces en su estructura que
los hacen susceptibles de "aceptar" moléculas de hidrégeno, lo cual
hacen que su cadena no sea tan rigida y generalmente, son liquidas a
temperatura ambiente con puntos de fusion bajos.

e Acido graso monoinsaturado posee una Unica insaturacion en la
cadena carbonada, el principal acido graso monoinsaturado es el
oleico, también denominado &cido graso omega 9.

e Acido graso poliinsaturado: tiene mas de un doble enlace, los
principales acidos grasos poliinsaturados son el linoleico u omega
6 y linolénico u omega 3.

Estos acidos grasos se consideran acidos grasos esenciales ya que el
propio organismo no puede sintetizarlos, por lo cual se requiere ingerirlos
como parte de la dieta.
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Las grasas y los aceites son susceptibles a diferentes reacciones de
deterioro que generan compuestos volatiles que producen olores y
sabores caracteristicos, a veces algo desagradables, y que también
pueden reducir el valor nutritivo de estos alimentos.

RANCIDEZ

La rancidez es un conjunto de alteraciones quimicas o biologicas que
cambian el aroma y sabor de los lipidos.

Hidrolisis enzimatica: se hidrolizan los triglicéridos y se liberan acidos
grasos libres que favorecen la oxidacion del aceite. Se produce por accion
enzimatica (enzimas lipasas, presente en el alimento o pueden provenir
de microrganismos). Esta rancidez es del tipo hidrolitico, por lo que ocurre
en medio acuoso.

Oxidativa: Consiste en la accion del oxigeno del aire sobre los acidos
grasos insaturados (principalmente los poliinsaturados) formando
compuestos inestables llamados hidroperéxidos, peréxidos y radicales
libres. Los acidos grasos insaturados, pasan a ser saturados, por lo que
las cualidades beneficiosas para la salud se pierden. También aparecen
hidrocarburos, lactonas, alcoholes, &cidos, etc. Estas sustancias
provocan cambios en el aceite alterando su color y sabor (rancio) y
oscuro. El sabor rancio esta dado por la presencia de acidos organicos
de cadena corta (férmico, acético y propionico). Se generan acidos
grasos trans (generadores de colesterol), asociados a un mayor riesgo de
padecer cancer de mama y enfermedades coronarias.

La presencia de oxigeno es fundamental y otros factores que influyen
son: la temperatura, humedad, luz y presencia de metales. En este tipo
de oxidacion, la determinacion del indice de peroxidos es util para evaluar
el grado de rancidez oxidativa.

Cetonica: producto de la accion de otras enzimas de microorganismos
sobre los AG liberados de los TG y como resultado dar metil cetonas.
Para que ocurra rancidez ceténica, previamente tuvo que haber rancidez
hidrolitica, de manera que se formen los AG libres. Luego estos se oxidan
y se forman las metil cetonas, catalizadas por las enzimas de hongos.

106



Los radicales libres que se unen entre si o con los acidos grasos forman
compuestos de mayor tamafio y peso molecular (polimeros) que
aumentan la viscosidad del aceite y provoca la formacion de espuma.
Aparece una capa de polimeros en la superficie del aceite y en el
recipiente, muy dificil de eliminar.

> MUESTRAS ANALIZADAS
Aceite de girasol refinado, marca “Primor”

Muestra 1: A temperatura ambiente sin oxigeno
Muestra 2: A temperatura ambiente con oxigeno
Muestra 3: Estufa a 90°C sin oxigeno

Muestra 4: Estufa a 90°C con oxigeno

1) Caracteristicas fisicas y organolépticas

El estudio de éstos da una idea general de las propiedades del producto.
Las alteraciones de los aceites y grasas van acompafnadas generalmente
por modificaciones marcadas de los mismos.

Se debe tener en cuenta: aspecto, color, olor y sabor

e Aspecto: puede ser limpido, opaco, semi sélido, pastoso, etc. Se
debe tener en cuenta la temperatura ambiente puesto que las
sustancias grasas solidifican o funden dentro de los limites de
temperaturas medias.

e Olor: se aprecia perfectamente frotando una pequeia cantidad de
muestra entre la palma de las manos. Por el olor se puede
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reconocer si una grasa o aceite se ha enranciado o esta bien
conservada.

e Color: este puede variar desde el pardo oscuro al amarillo claro. Por
refinacion pueden llevarse todos los aceites al grado de color mas
conveniente.

El aire y la luz decoloran notablemente a las grasas.
e Sabor: se aprecia degustando una pequeiia cantidad de muestra.

2) indice de refraccion
Sirve para reconocer la pureza de un aceite, pues en caso de mezclas
sufre variaciones que lo alejan de los valores normales.
Si la temperatura al efectuar la lectura no es de 25 °C hay que aplicar un
factor de correccion; para lo cual se suma o resta 0,000365 por cada
grado que la temperatura sea inferior o superior a la establecida.

3) Determinacion de acidez libre.
La acidez libre es el numero de mg de KOH necesarios para neutralizar
los &cidos grasos presentes en un gramo de sustancia grasa.

4) Determinacion del indice de peroxidos
El indice de perdxido es el nimero de meq. de oxigeno activo contenidos
en 1 mg de grasa animal, o de aceite vegetal
El oxigeno activo de la muestra oxida al yoduro de potasio y el yodo
liberado se valora con solucién de tiosulfato de sodio

1) Caracteristicas fisicas y organolépticas
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Muestra Color Olor Sabor Aspecto

TAS.O Amarillo Tipico Normal Limpido

TAC.O Amarillo Tipico Normal Limpido

claro

Est. 90°C | Amarronado | Rancio Fuerte, Espeso
S.0 Caracteristico

Est. 90°C | Amarronado | Rancio Fuerte, Espeso
C.0 Caracteristico

2) indice de refraccion

Muestra indice de refraccion
TA con oxigeno 1,4720
TA sin oxigeno 1,4719
Estufa 90°C con oxigeno 1,4750
Estufa 90°C sin oxigeno 1,4737

3) Determinacion de acidez

Calculo:
] ) ml KOH 0,07731 eq KOH 1 eq ac.oleico 287,47 g ac.
%Acidez libre : X 1 12 X - 9% %100
g muestra 1000 ml 1eq KOH 1 eqac.oleico
Datos:
Muestra Peso de Volumen gastado %Acidez

muestra de KOH
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TAS.O 50163 g 0,10 ml 0,04
TAC.O 5,0207 g 0,15 ml 0,06
Est. 90°C S.O 50171 g 0,3 ml 0,13
Est 90°C C.O 5,0263 g 1,8 ml 0,79
4) Determinacion del indice de peroxidos
Célculo
Ip 02/ka) = Vgast x N x 1000
(meq 02/kg) = Peso muestra (g)
Datos:
e Normalidad del tiosulfato de sodio: 0,0977 N
Muestra Peso de Volumen indice de
muestra gastado peroxidos
(meq 0O2/kQ)
TA con oxigeno 9,9333 ¢ 0,5 ml 4,91
TA sin oxigeno 10,1824 g 0,3 ml 2,87
Estufa 90°C con 9,5372 g 6,9 mi 70,68
oxigeno
Estufa 90°C sin 10,3071 g 0,05 ml 0,47

oxigeno
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El Codigo Alimentario Argentino, en el articulo 528, permite una acidez
MAX de 0,2% expresada en acido oleico, por lo que se puede observar
que los aceites conservados a temperatura ambiente con y sin oxigeno,
al igual que la muestra almacenada a 90°C sin oxigeno, poseen una
acidez aceptable de 0,04%, 0,06% y 0,13% respectivamente.

Por otro lado, el aceite almacenado a 90°C con oxigeno, posee una
acidez mayor a la permitida (0,79%). Esta diferencia se puede deber alas
condiciones de temperatura que favorecen la hidrolisis (rancidez
hidrolitica) de los triglicéridos presentes en dicha muestra, liberando
acidos grasos por ruptura del enlace éster, indicando que se encuentra
en una etapa de rancidez hidrolitica avanzada.

Los valores del indice de refraccion establecidos en el CAA- Articulo 528,
se encuentran dentro del rango de 1,4706 a 1,4740 por lo tanto las
muestras conservadas a temperatura ambiente con y sin oxigeno como
la muestra almacenada a 90°C sin oxigeno cumplen con dicho parametro
siendo 1,4720, 1,4719 y 1,4737 respectivamente.

En cuanto al valor de la muestra almacenada a 90°C con oxigeno
(1,4750), es mayor al establecido, por lo tanto no cumple.

En cuanto al indice de peréxidos (IPO), la muestra almacenada con
oxigeno y en estufa a 90°C supera el valor maximo de 10 miliequivalentes
de oxigeno/Kg que establece el C.A.A en art. 528, poniendo en evidencia
que presenta un mayor grado de rancidez oxidativa que la muestra
almacenada en estufa a 90°C sin oxigeno. Mientras que los aceites que
se encuentran a temperatura ambiente, presentan indices de IPO
aceptables. Se observo que la muestra con oxigeno posee un mayor valor
que la muestra sin oxigeno.

Finalmente, al realizar la evaluacion sensorial sobre los caracteres
organolépticos de cada tipo de muestra, pudimos observar que, en cuanto
a aspecto, la muestras almacenadas en estufa a 90°C con y sin oxigeno
presentaban cierta viscosidad, esto se debe a que los radicales libres se
unen entre si, o con los acido grasos, y forman compuestos de mayor
tamano y peso molecular (polimeros). A su vez, al analizar el sabor y olor
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de dichas muestras, pudimos observar que presentaban olores y sabores
desagradables, dado que el aceite se encontraba enranciado. El sabor
rancio estd dado por la presencia de acidos organicos de cadena corta
(acético, formico y propidnico), y el olor por formacion de compuestos
volatiles (aldehidos, cetonas de bajo peso molecular, entre otros). Por
altimo, en cuanto al color, pudimos observar que presentaban una
coloracion amarronada, debido a que la presencia de oxigeno y las altas
temperaturas, favorecen la formacion de compuestos inestables,
llamados radicales libres e hidroperoxidos, sustancias gue provocan
cambios en el aceite alterando su color (oscureciendo), olor y sabor.

Por otra parte, las muestras a temperatura ambiente con y sin oxigeno
presentaron caracteristicas normales de un aceite de girasol.

Capitulo VII: Alimentos grasos aceites alimenticios

Articulo 520: Se consideran Aceites alimenticios o Aceites comestibles,
los admitidos como aptos para la alimentacion por el presente y los que
en el futuro sean aceptados como tales por la autoridad sanitaria
nacional. Los aceites alimenticios se obtendran a partir de semillas o
frutos oleaginosos mediante procesos de elaboracién que se ajusten a
las condiciones de higiene establecidas por el presente. Presentaran
aspecto limpido a 25°C, sabor y olor agradables y contendran solamente
los componentes propios del aceite que integra la composicion de las
semillas o frutos de que provienen y los aditivos que para el caso autoriza
el presente.

Articulo 521 - (Res 626, 13.8.86): "Los aceites alimenticios se
clasificaran de la siguiente manera: 1. Aceite de: corresponde al aceite
alimenticio proveniente de una sola especie vegetal. A los efectos de su
obtencién industrial, se admitird la presencia de otro aceite en caracter
de contaminante en una proporcion maxima del 5,0% en peso. Quedan
exceptuados los aceites de oliva, los que deberan responder y ajustarse
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exactamente a su denominacién y, por consiguiente, no se admitira la
presencia de ningun otro aceite. Estos productos se rotularan: Aceite de...
(Llenando el espacio en blanco con el nombre del vegetal del cual
procede)." 2. (Res 413, 1.3.83) "Aceite comestible mezcla: Es el aceite
alimenticio constituido por la mezcla de 2 o mas aceites alimenticios
obtenidos de diferentes especies vegetales. S6lo se considerara como tal
aquel cuyos aceites componentes estén presentes en una proporcion
superior al 5%. Este producto se rotulara: Aceite comestible mezcla
pudiendo indicarse el nombre de los aceites componentes y sus
respectivos porcentajes, en orden decreciente de sus proporciones, con
caracteres uniformes, del mismo tamaiio y relevancia”.

Articulo 523 - (Res 2012, 19.10.84): "Queda prohibido adicionar a los
aceites alimenticios substancias extrafias destinadas a dar sabor, aroma,
color o a modificar sus caracteres fisicoquimicos".

Articulo 524 - (Res 2012, 19.10.84): "El aceite comestible destinado a
ser fraccionado deberd ser almacenado en recipientes adecuados,
mantenidos en todo momento en condiciones de higiene. Queda
prohibido envasar aceites comestibles en los comercios detallistas y
demas lugares de venta al publico, como también el expendio ambulante
de los mismos. Los establecimientos que fraccionan y envasan aceites,
deben cumplir con las disposiciones generales del presente y, ademas,
disponer de locales destinados exclusivamente a este fin, aprobados por
la autoridad competente™

Articulo 525 - (Resolucién Conjunta SPRel y SAGPyA N° 31/2008 y
N° 118/2008): Los Aceites comestibles, con la sola excepcion de los
aceites virgenes, definidos en este capitulo, deben haber sido
convenientemente refinados, a través de procesos tecnolégicamente
adecuados, a fin que cumplan con las exigencias del presente Caédigo.
Seran considerados como no aptos para el consumo:

1. Los aceites y grasas vegetales cuya acidez libre sea superior a 0,60
mg de KOH/g (0,30 como acido oleico) y los aceites cuya acidez supere
los valores indicados en los articulos 528 y 535.

2. Los aceites y grasas vegetales que presenten olor y sabor extrafios
y/o rancios o que contengan aceites de origen mineral.
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3. Los aceites y grasas vegetales cuyos indices de peroxido sean
superiores a los establecidos en los articulos de referencia del presente
Cadigo.

4. Los aceites y grasas alimenticios refinados que contengan restos de
substancias empleadas en los procesos de refinacién y los extraidos con
solventes no autorizados.

5. Los aceites y grasas alimenticios que presenten un contenido superior
a

» Cobre: Aceite de girasol virgen: 0,4 mg/kg como Cu Los demas: 0,1
mg/kg como Cu

» Cromo: 0,05 mg/kg como Cr

« Hierro: Aceite de girasol virgen: 5,0 mg/kg como Fe Aceite de oliva: 3,0
mg/kg como Fe Los demas: 1,5 mg/kg como Fe

» Jabén: 50 mg/kg como oleato de sodio

* Mercurio: 0,05 mg/kg como Hg

* Plomo: 0,1 mg/kg como Pb

» Solvente de extraccion: 50 mg/kg

» Substancias insolubles en éter etilico: 500 mg/ kg.

6. Los aceites alimenticios que contengan mas del 5% de acido erucico
referido a los acidos grasos totales

Articulo 528 - (Resolucion Conjunta SPRel N° 223/2013 y SAGyP N°
332/20013) [La presente Resolucion entra en vigencia a partir del 15 de
agosto de 2013. Se otorga a las empresas un plazo de ciento ochenta
(180) dias corridos para su adecuacién.]: “Se denomina Aceite de girasol,
el obtenido de semillas de distintas variedades de Helianthus annuus L.
A) Con la denominacion de “Aceite de girasol virgen” se entiende el aceite
extraido de semillas de girasol (Helianthus annuus L.) por procedimientos
exclusivamente mecanicos pudiendo haber sido modificado por lavado,
sedimentacion, centrifugacion y/o filtracién unicamente. No se permite el
uso de aditivos alimentarios en el aceite de girasol virgen.

El aceite de girasol virgen debe responder a las siguientes caracteristicas
fisico-quimicas:

indice de saponificacién: 187,0 a 192,0

Insaponificable: Max. 1,50%

indice de perdxidos: Max. 15,0 miliequivalentes de Oxigeno/Kg
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Acidez expresada en acido oleico: Max. 2%
Acidos grasos trans: Max. 0,1% sobre el total de acidos grasos Hexano
residual: no debe contener.

B) Con la denominacion de “Aceite de girasol refinado” se entiende el
aceite obtenido por presion y sometido a proceso de refinacién. El aceite
de girasol refinado debe responder a las siguientes caracteristicas fisico-
guimicas:

indice de saponificacién: 188,0 a 192,0

Insaponificable: Max. 1,0%

Pérdida por calentamiento: Max. 0,05%

indice de peroxidos: Max. 10,0 miliequivalentes de Oxigeno/Kg

Acido linolénico: Max. 0,3%

Acidez expresada en &cido oleico: Max. 0,20%

Jabones (ppm): Max. 20 ppm

Hexano residual: no debe contener

Teniendo en cuenta su composicion en acidos grasos, el aceite de
girasol se clasifica en:

1) Aceite de girasol: aquel cuyo contenido de acido oleico sea como
maximo 54,9% sobre el total de acidos grasos. Debera responder a las
siguientes caracteristicas fisico-quimicas:

Densidad absoluta en el vacio a 25°C: 0,9133 a 0,9175

indice de refraccion a 25°C: 1,4706 a 1,4740

indice de yodo (Wijs): 110,0 a 140,0

indice de Ara-Beh-Lig: Max. 2,1

2) Aceite de girasol medio oleico: aquel cuyo contenido de acido oleico
esté comprendido entre 55,0% y 74,9% sobre el total de 4cidos grasos.
Deberéa responder a las siguientes caracteristicas fisico-quimicas:
Densidad absoluta en el vacio a 25°C: 0,9106 a 0,9132

indice de refraccion a 25°C: 1,4684 a 1,4705

indice de yodo (Wijs): 91,1 a 109,9

indice de Ara-Beh-Lig: Max. 2,1

115



3) Aceite de girasol alto oleico: aquel cuyo contenido de acido oleico sea
igual o mayor a 75,0% sobre el total de acidos grasos. Debera responder
a las siguientes caracteristicas fisico-quimicas:

Densidad absoluta en el vacio a 25°C: Max. 0,9105
indice de refraccién a 25°C: 1,4683

indice de yodo (Wijs): Max. 91,0

indice de Ara-Beh-Lig: Max. 2,1

4) Aceite de girasol Alto Estearico-Alto Oleico (AEAO): aquel cuyo
contenido de acido oleico sea igual o mayor a 60,0% y cuyo contenido de
acido estearico seaigual o mayor a 10,0% sobre el total de acidos grasos.
Debera responder a las siguientes caracteristicas fisico-quimicas:
Densidad absoluta en el vacio a 25°C: 0,9061 a 0,9084

indice de refraccién a 25°C: 1,4653 a 1,4670

indice de yodo (Wijs): 58,0 a 76,0

indice de Ara-Beh-Lig: 3,0 a2 6,0.”
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