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OBJETIVO GENERAL DE LA ASIGNATURA

Conocer y diferenciar la composicion de los alimentos que constituyen la dieta mexicana
para que el alumno analice y determine si su ingesta alimenticia constituye una dieta
equilibrada, ademas podra analizar el proceso de la digestion y nutricion humana y los
diferentes regimenes alimentarios acoplados a diferentes estados fisiologicos para

evaluar su repercusion a nivel de la salud.

OBJETIVO DEL CURSO EXPERIMENTAL

Identificar, evaluar y comparar la composicion de diferentes alimentos como elementos
indispensables en el proceso bioquimico nutricional del organismo, asi como reconocer
la importancia de algunos factores que modifican dicho proceso utilizandolo como una
herramienta atil para que el alumno adquiera buenos habitos alimentarios que lo lleven a

un estado de salud adecuado.
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Profesores :
Au’(ory revisor Dra, Tais Nolooll Guerrero
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CRITERIOS DE EVALUACION DEL LABORATORIO
Concepto que evaluar para cada | % | Conceptos que evaluar para la | %
practica calificacién final del laboratorio
Evaluacion Previa 10 Promedio de Practicas 70
Se aplicara el examen
previo antes de iniciar
cada practica. Se realizara
6 en maximo 10 min. No se
E califican examenes
< resueltos a lapiz y/o sin
o
g nombre. Debe ser el
= formato correspondiente a
~CZ> la practica que se va a
G .
b realizar
=)
= Trabajo de Laboratorio 35
<
O | Vertabla
Reporte 35
Ver tabla
Discusion de practicas 20
Examen Final 15
Proyecto 15
Calificacion final de laboratorio 100
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LISTA DE COTEJO PARA TRABAJO DE LABORATORIO

Ptos

1 | Bata limpia con manga larga, Cubrebocas nivel 3 y guantes de nitrilo.

1.5

Presentacion del Diagrama Metodologico

1.0

Traer manual y muestras solicitadas

1.5

H W[ N

Conocimiento de la metodologia a aplicar en la practica, No lee la técnica en ese
momento. Aplica correctamente los pasos de la metodologia indicada

1.5

5 | Planificacion del trabajo en el laboratorio, distribucion adecuada de las
actividades entre el equipo. Utiliza el manual para hacer anotaciones.

3.0

6 | Trabaja con orden y limpieza. Entrega de material limpio y completo, dentro del
horario del laboratorio

1.5

LISTA DE COTEJO PARA REPORTE

Criterio de forma (presentacion)

Ptos

Escrito con claridad (a mano) con titulos y subtitulos; correcta ortografia y gramatica.

Todas las partes que lo conforman estan en el orden indicado. Limpieza y engrapado

1.0

Criterio de contenido

a) Objetivos: diferentes a los del manual, Debe considerar el qué, como y para qué.

0.5

b) Marco tedrico: Incluye antecedentes, conceptos y aspectos generales del tema.
Fundamento de las técnicas utilizadas. Referenciado, con fuentes actuales (2017
en adelante). Minimo 3 libros. Maximo 2 cuartillas.

c) Metodologia: se indica solo si hay modificaciones a la propuesta en el manual, o
si hay que puntualizar algun aspecto no indicado en el manual

e) Observaciones y Resultados: dibujos o fotografias de los resultados obtenidos,
tablas, cuadros, dibujos, fotografias entre otros. Si se utilizan imagenes deben ser
referenciados.

f) Analisis e interpretacion de resultados: se contrastan los resultados obtenidos
con la informaciéon teérica y fundamentos, integra los conocimientos
teoricopracticos. Argumento tedrico referenciado

3.0

g) Conclusiones: relacionada con los objetivos planteados. Son breves y concisas,
relacionadas y apegadas al tema.

h) Referencias: pueden consultarse libros, articulos, paginas electronicas. Deben
enlistarse en orden alfabético, recientes (2017 en adelante) y apegadas al tema
revisado. Minimo 3 bibliografias

0.5

Total de puntos

10
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En las sesiones de discusion se analizaran los resultados experimentales obtenidos por
el grupo y/o articulos relacionados con los temas de la asignatura.

* Todos los integrantes del equipo deberan participar equitativamente en la exposicion

« Calidad y contenido de diapositivas o material de exposicion. Deben tener poco texto

y presentar informacion e imagenes representativas y relacionadas al tema

* Referencias en texto y figuras

* Orden y secuencia

* Fundamento de técnicas

* Resultados de todos los equipos

* Discusion y conclusiones grupales

» Referencias
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MATERIAL QUE EL ALUMNO DEBE TRAER CADA SESION DE LABORATORIO

Equipo de seguridad
« Bata blanca de manga larga
» Cubreboca nivel 3

« Guantes de nitrilo

Material individual
« Manual de practicas, engargolado e identificado adecuadamente
« Marcador indeleble (sharpie)

« lpropipeta individual

Material por equipo
« Detergente liquido para trastes
« Escobillon y fibra para lavado de material
« 2 Franelas
« Papel estraza
* 1 rollo de servitoallas
« Bolsas de plastico para desechos del laboratorio

« Papel aluminio
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NORMAS DE SEGURIDAD EN EL LABORATORIO DE DOCENCIA EXPERIMENTAL

Conocer y seguir las normas de seguridad nos permiten llevar a cabo la Prevencion de
Riesgos de tipo quimico y biologico. Las Normas Oficiales Mexicanas NOM-087-ECOL-
SSA1-2002 y la NOM-052SEMARNAT-2005 referentes al manejo de los residuos
peligrosos, establecen las caracteristicas, el procedimiento de identificacién, clasificacion,
los listados de los residuos peligrosos y los limites que hacen a un residuo peligroso por

su toxicidad al ambiente. Es importante conocer algunas definiciones:

Manejo Conjunto de operaciones que incluyen la identificacion, separacion, envasado,
almacenamiento, acopio, recoleccién, transporte, tratamiento y disposicion final de los
residuos peligrosos biolégico-infecciosos.

Tratamiento El método fisico y quimico que elimina las caracteristicas infecciosas y hace
irreconocibles a los residuos peligrosos biolégico-infecciosos

Muestra biolégica Parte anatdmica o fraccion de érganos o tejido, excreciones o
secreciones obtenidas de un ser humano o animal vivo o muerto para su analisis.

Tejido Entidad morfolégica compuesta por la agrupacion de células de la misma
naturaleza, ordenadas con regularidad y que desempefan una misma funcion.

Organo Entidad morfolégica compuesta por la agrupacion de tejidos diferentes que
ocurren al desempeno de un trabajo fisioldgico.

Sangre El tejido hematico con todos sus elementos.

CRIT El acréonimo de clasificacion de las caracteristicas a identificar en los residuos
peligrosos y que significa: Corrosivo, Reactivo, Inflamable y Toxico ambiental.

Agente biologico-infeccioso Cualquier microorganismo capaz de producir enfermedades
cuando esta presente en concentraciones suficientes (inéculo), en un ambiente propio

(supervivencia), en un hospedero susceptible y en presencia de una via de entrada.

Residuos Son aquellos materiales generados durante los servicios de atencion médica

que contengan agentes bioldgico-infecciosos.
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Corrosivo

Residuo en estado gaseoso, liquido o sdlido disuelto tiene
jun pH menor o igual a 2 0o mayor o igual a 12.5 y es capaz
de corroer metales e incluso el acero.

Reactividad

Se considera como tal si a los 25°C polimeriza o forma gases
violentamente en contacto con el agua. Presenta en su composicion
cianuros o sulfuro y a un pH de 2.0 y 12.5 reacciona violentamente

formando gases tdxicos.

Toxicidad
Explosividad Un residuo quimico es toxico
Si en presencia de una fuente si tienen el potencial de
de ignicion, se descompone o causar la muerte, lesiones
explosiona y si forma mezclas graves, efectos perjudiciales
Jotencialmente explosivas con elf Ipara la salud del ser humano,
agua. si se ingiere, inhala o entra
en contacto con la piel

Inflamable

Es un liquido o mezcla de ellos y contienen solidos en solcion
que tienen n punto de inflamacién inferior a 60.50C no es
liquido y es capaz de provocar fuego por friccion, absorcién
de humedad o cambios quimicos espontaneos a 250C,. es un
gas oxidante que puede causar la combustion de otro
material

RESIDUO PELIGROSO

Biologico-Infeccioso (Patogenicidad)

Cuando el residuo quimico contiene bacterias o toxinas virus u
otros microorganismos que pueden producir infeccion. Residuo
en estado gaseoso, liquido o sdlido disuelto tiene un pH menor o
igual a 2 o mayor o igual a 12.5 y es capaz de corroer metales e
incluso el acero.

Diagrama 1. Caracteristicas que hacen que un residuo pueda considerarse peligroso. Elaborado por

Tais Nopal Guerrero
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Residuos peligrosos Un residuo es peligroso si presenta al menos una de las
caracteristicas concentradas en el acronimo CRETIB

CRETIB El acrénimo de clasificacion de las caracteristicas a identificar en los residuos
peligrosos y que significa: Corrosivo, Reactivo, Explosivo, Toxico ambiental, Inflamable y
Bioldgico infeccioso (Patogenicidad).

Residuos Peligrosos Biologico-Infecciosos (RPBI) son aquellos materiales generados
durante los servicios de atencion médica que contengan agentes bioldgico-infecciosos
segun son definidos en esta norma y que pueden causar efectos nocivos a la salud y el

ambiente.

RIESGO DE TIPO BIOLOGICO
Los agentes biolégicos son todos aquellos microorganismos, con inclusiéon de los
genéticamente modificados, cultivos celulares y endoparasitos humanos, susceptibles de
originar algun tipo de infeccion, alergia o intoxicacion con lo cual todo material de origen
bioldgico es un contaminante téxico potencial que puede comportar riesgos por si mismo.
Manejo de residuos peligrosos biologico-infecciosos
Las fases de manejo de residuos biolodgico - infecciosos son:

a) ldentificacion de los residuos

b) Envasado de los residuos generados

¢) Almacenamiento temporal

d) Recoleccion y transporte externo

e) Tratamiento

f) Disposicion final
RIESGO DE TIPO QUIMICO

Riesgo Quimico: es aquel que se deriva del contacto directo a gran cantidad de sustancias
diferentes pero utilizadas en poca cantidad y durante periodos de tiempos cortos, por

diferentes vias de entrada en el organismo: respiratoria, dérmica, digestiva y parenteral.
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MANEJO EFICIENTE DE SUSTANCIAS QUIMICAS

El manejo eficiente de sustancias quimicas en laboratorios, se refiere al control racional
de las diferentes etapas de existencia y utilizacién de dichas sustancias en el laboratorio.
Conocer la peligrosidad de una sustancia quimica es el primer paso para poder manejar
de manera eficiente las sustancias quimicas. El segundo paso es el almacenamiento
adecuado, el tercero es aplicar las buenas practicas en la utilizacion y manejo de los

mismos y por ultimo la disposicion de reactivos (Funes y cols., 2005).

la. Etapa.

Conocimiento de la
peligrosidad de sustancias
quimicas

Etapas del Manejo
Eficiente de Sustancias
3a. Etapa Quimicas

Buenas practicas en el uso y el
manejo de sustancias quimicas

Diagrama 2. El Manejo Eficiente de Sustancias Quimicas en el laboratorio de ensefianza es vital para
minimizar los riesgos inherentes al manejo de sustancias quimicas. Elaborado por Tais Nopal Guerr:

12. Etapa. Conocimiento de la peligrosidad de sustancias quimicas.

Tiene que revisarse la ETIQUETA ya que es la primera fuente de proteccion que se tiene
frente a los riesgos generados en la utilizacion de productos quimicos. La etiqueta tiene
como objetivo identificar el producto y aportar informacién sobre los riesgos que
presenta.

22. Etapa. Almacenamiento adecuado de las sustancias quimicas

El almacenamiento seguro y eficiente de sustancias quimicas requiere de instalaciones e
infraestructura adecuada y aplicar las tres lineas de actuacion basicas:

f Reduccion al minimo de existencias. Esto es, evitar acumulacion de sustancias

quimicas en el almacén, so6lo se conservan las cantidades minimas a utilizar.
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§ Separacion en el almacenamiento. Las categorias de peligrosidad e incompatibilidad
entre sustancias quimicas nos permiten clasificarlas y separarlas eficientemente.
§ Aislamiento o confinamiento de compuestos quimicos. Deben almacenarse

separadamente: carcindgenos, mutagenos, los muy téxicos y los inflamables.

32, Etapa. Buenas Practicas en la utilizacion y el manejo de sustancias quimicas

Las “Buenas Practicas en Laboratorio” involucran un plan de accién con una serie de
normas de seguridad dirigidas a minimizar el riesgo inherente al manejo de sustancias
quimicas a través de algunas acciones QUE INVOLUCRAN DIFERENTES ASPECTOS:

Infraestructura, equipo y material de laboratorio

E Sustitucion de las sustancias quimicas peligrosas, por otras de menor riesgo.

§ El laboratorio debe estar bien iluminado y ventilado y con una infraestructura apropiada.
Los instrumentos, equipos y reactivos, deben estar en lugares especificos.

§ El laboratorio debe contar con zonas equipadas con vitrinas, campanas de extraccion,
destinadas para la manipulacion de sustancias quimicas peligrosas.

E Contar con extintores portatiles de espuma quimica seca o de anhidrido carbénico.
También debe contarse con arena y frascos con bicarbonato.

ESe debe contar con un botiquin de primeros auxilios.

EEn el laboratorio debe contar con las sefalizaciones necesarias.

f Los recipientes secundarios almacenados en el laboratorio deben estar rotulados y
presentar su pictograma y las normas de precaucion.

§ Las fichas de seguridad quimica de todas las sustancias quimicas que se manipularan
deben ubicarse en un lugar de facil y rapido acceso.

§ El laboratorio debe contar con el material necesario y apropiado para el manejo de las
sustancias quimicas peligrosas como dispositivos de pipeteo.

§ Los profesores y alumnos deben contar con indumentaria de protecciéon para el manejo
de sustancias quimicas: guantes, gafas protectoras, mascarillas de respiracion.

Sustancia quimica peligrosa + error humano = accidente
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Informacion y conocimiento pertinente

Los accidentes en el laboratorio son causados ya sea por desconocimiento sobre las
caracteristicas de los reactivos que se estan manipulando o por negligencia del operador.
Conocer los peligros en el manejo de las sustancias quimicas o conocer la forma de
evitarlos o reducirlos, estaremos realizando un Manejo Eficiente de Sustancias

Quimicas.

§ Si los reactivos son solidos se utilizan espatulas. Si son liquidos se deben utilizar
recipientes como vasos de precipitados, pipetas entre otros. Utilizar propipetas.

E No oler directamente una sustancia, si es necesario sentir el olor, los vapores deben
abanicarse con la mano, hacia la nariz.

§ Al calentar tubos de ensayo éste debe estar inclinado a 45° y la boca del tubo no debe
dirigirse a la cara del operador, ni a otra persona. Para evitar sobrecalentamiento y
proyecciones, el tubo debe moverse continuamente utilizando pinzas

§ En caso de incendio puede apagarse con una toalla o manta humedecida y
posteriormente utilizar el extintor.

E En ingestidon accidental de sustancias quimicas, informar al asesor y solicitar los

primeros auxilios. Revisar las fichas de seguridad Quimica en caso de derrames.
Orden y limpieza
§ Lavarse las manos antes y al finalizar el trabajo en el laboratorio.

E No comer, beber, ni fumar en el laboratorio.
 Los lavados de recipientes que tengan restos de acidos o alcalis corrosivos neutralizados
debe vertirse al desague y realizarse al chorro de agua.

B Al terminar de usar el laboratorio se debe cortar el servicio de gas, electricidad y agua.

Acciones a seguir en caso de Salpicaduras

B Por acidos: neutralizar con una base débil (jabéon o detergente). Lavar inmediatamente
con abundante agua.
B Por alcalis: neutralizar con un acido débil (vinagre/jugo de limén). Lavar inmediatamente

con abundante agua.
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Quemaduras
f Si es por objetos, liquidos o vapores calientes, se aplican pomadas para quemaduras en
la parte afectada, si es necesario, proteger con gasa y acudir al servicio médico.

f Las quemaduras en ojos se lavan con abundante agua y acudir al servicio médico.

Cortadas

§ Con vidrio: lavar la zona afectada con abundante agua a presion para eliminar las
particulas de vidrio adheridas. Apretar la zona cortada para favorecer la salida de sangre
y evitar infecciones. Desinfectar la zona, si la hemorragia es moderada se aplica un

vendaje compresivo y si es abundante dirigirse al servicio médico.

Intoxicacion con gases
 Alejarse del lugar de emanacion de gases y dirigirse a un area abierta y bien ventilada.
§ Después de trabajar en el laboratorio en presencia de gases, tomar abundante cantidad

de leche.

Incendios

B Alejar las sustancias volatiles e inflamables.
Elmpedir el contacto de la zona de incendio con aire cubriéndola con una manta contra

incendios, arena o tierra y utilizar extintores de CO..

43_Etapa. Disposicion de residuos

Los residuos que presenten las siguientes caracteristicas pueden considerarse como

peligrosos. Ver diagrama 1.

MEDIDAS DE SEGURIDAD RELATIVAS A SUSTANCIAS QUIMICAS

« No probar ni oler sustancia alguna, a no ser que lo indique el profesor
« Revisar las etiquetas de los frascos de todas las sustancias a su alcance, revisar las

indicaciones de uso seguro de las mismas

e Lavarse las manos antes y después de manipular el equipo, los quimicos o
especimenes.

Procura no tocarte los ojos y la boca hasta haberte lavado las manos.

« No trabajar solo sin la supervisién del profesor
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« Conocer la ubicacion y uso del equipo de emergencia como botiquin, extintor, lavaojos

entre otros

« En caso de olores extranos, derrame de sustancias, avisar inmediatamente al profesor

DESECHOS
La agrupacion de los desechos de un laboratorio depende de la naturaleza de estos. Si se

trata de a) papel y sélidos inertes, b) papel contaminado con sustancias quimicas y
algunas sustancias quimicas soélidas o ¢) material de vidrio roto, se pueden colocar en
recipientes de plastico.

Si los desechos son solventes se pueden almacenar en depoésitos destinados para el

almacén de cada uno de ellos.

En cuanto a desechos de aseo personal como toallas, papel, algodon, jabones, etc., se
recomienda usar bolsas de plastico para una mejor manipulacion.

Los desechos biologicos deben ser eliminados en bolsas plasticas de color rojo y
marcadas.

REFERENCIAS

Funes, F., Panozo, A. y Cardozo, T. (2005). Bioseguridad y Seguridad Quimica en
Laboratorio. Cochabamba, Bolivia.

Norma Oficial Mexicana NOM-087-ECOL-SSA1-2002, proteccion ambiental - Salud
ambiental - Residuos peligrosos bioldgico - infecciosos - Clasificacion y especificaciones
de manejo.

Norma oficial mexicana NOM-052-SEMARNAT-2005

Seguridad en los laboratorios Quimicos Académicos Vol. 1. Prevencién de accidentes para

estudiantes universitarios. (2002). 72. Ed. Sociedad Americana de Quimica.
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UNIDAD 1. {
PRACTICA 1. EVALUACION DEL ESTADO NUTRICIONAL

OBJETIVOS

e Definir y diferenciar los principales conceptos utilizados en nutricidn
humana

e Conocer los aspectos a través de los cuales se puede determinar el estado
nutricional de un individuo.

e Evaluar el estado nutricional de un individuo a partir de la mediciéon de
parametros antropomeétricos y la determinacion de creatinina

e Desarrollar la habilidad en la utilizacion de instrumental de medicién para
la obtencion de datos antropométricos en la evaluacion del estado

nutricional de un individuo.

INTRODUCCION

El estado nutricional es la suma del consumo alimentario actual y pasado, los signos y
sintomas clinicos, el nivel de crecimiento alcanzado, los datos bioquimicos y sus niveles
de excrecion de nutrientes. El estado nutricional de un individuo se puede determinar a

través de cuatro aspectos:

a) Evaluacion de la composicion corporal. La composicion corporal esta
condicionada al aporte de nutrientes, especialmente macronutrientes. Los cambios
en la composicién corporal son consecuencia de la modificacién en el aporte de
nutrientes.

b) Determinacion de la ingesta de nutrientes. La comparacion entre la ingesta real
de los nutrientes y los valores de referencia, permite sospechar si nuestro estado

nutricional es bueno o no.
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¢) Evaluacion bioquimica del estado nutricional. Es el que nos permite determinar
las modificaciones en los micronutrientes. Los métodos bioquimicos permiten
establecer las repercusiones del déficit de estos micronutrientes.

d) Evaluacion clinica del estado nutricional. Cuando la deficiencia de un
determinado nutriente llega a ser importante, se producen lesiones macroscopicas,
que se visualizan perfectamente y ayudan a determinar el déficit y la importancia
del mismo.

La antropometria se ocupa de la medicion de las variaciones en las dimensiones fisicas
y la composicién del cuerpo humano a diferentes edades y en distintos grados de
nutricion. Las mediciones antropométricas mas comunes tienen por objeto determinar la
masa corporal expresada por el peso, las dimensiones lineales como la estatura, la
composicion corporal y las reservas de tejido adiposo y muscular, estimadas por los
principales tejidos blandos superficiales: la masa grasa y la masa magra (Aparicio, 2004).
La OMS avala las recomendaciones del Dr. Lohman del protocolo establecido en 1988, en

términos generales involucra las siguientes mediciones:

Peso 4 Estatura
mide la masa total de tamano del cuerpo
los compartimentos L
Paniculos adiposos /Perimetro cintura cadera
calculan las reservas EvalGan la distribucién de la
energéticas que tiene el cuerpo grasa corporal
en forma de tejido adiposo \

La OMS propone el siguiente equipo para la evaluaciéon de la composicion e

corporal:
a) Estadimetro consiste en una guia vertical graduada con una base movil
que se hace llegar a la cabeza del individuo y que corre sobre una guia

vertical. Debe tener una precision de un milimetro.
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b) Bascula puede ser electrénica o mecanica con capacidad de

hasta 180 kilogramos y una precision de mas menos 100 g.

¢) Cinta antropomeétrica flexible, no elastica con una precision de aprox. 0.1

centimetros. Con anchura recomendable de cinco a siete centimetros y
7/ unalongitud de dos metros y con una graduacién que no comience justo
en el inicio de la cinta.

d) Plicometro metalico con una presion constante de 10 gramos por

milimetro cuadrado y una precision de mas o menos 0.2 a 1.0 milimetros
La evaluacion antropométrica debe utilizarse en conjunto con los indicadores dietéticos,
clinicos y bioquimicos a fin de poder determinar el estado nutricional de un individuo y

de una poblacién.

INVESTIGACION PREVIA
En un mapa mental conceptual responde los siguientes puntos:

1. Significado de las siglas IMC, utilidad y limitaciones que presenta

2. Describe tres meétodos diferentes al IMC y medicion de pliegues cutaneos que
pueden utilizarse para evaluar la composicion corporal.

3. Describe cuales y cuantos son los niveles de organizacion de la composicion del
cuerpo y sus principales compartimentos.

En un organizador grafico de tu eleccion contesta:

4. Factores utiles para la evaluacion del estado nutricional de una poblacion.

5. Definicion de Antropometria ;Cudles son los principales indices Antropométricos y
Cbémo se miden?
;Cual es la importancia de una evaluacion clinica? ;Qué aspectos involucra?
;Como se genera la creatinina? ;por qué es importante para evaluar el estado
nutricional?

8. En el aspecto Bioquimico Clinico, ;qué otros metabolitos se determinan para

evaluar el estado nutricional y por qué?
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MATERIAL BIOLOGICO Y/O ADICIONAL

Orina: primera orina de la manana en ayunas

MATERIAL POR EQUIPO

gradilla

Matraz aforado

50 ml

Piseta con H20

Tubos de ensaye

16X100mm

\Vasos de pp.

=S N R 2N

50 ml

MATERIAL POR GRUPO

Agua destilada

500 ml

Espectrofotémetro

Celdas p/espectro de cuarzo

Al ol =

Celdas p/espectro de plastico

N
o

\Vasos de pp.

50 ml

Micropipetas

20-200 vl

Micropipetas

10-100 vl

Micropipetas

100-1000 vl

Pipetas graduadas

1 ml

Pipetas graduadas

5ml

Propipetas

Wl N N N N N b

REACTIVOS

Manual de Practicas de

Soln. Estandar de Creatinina*
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METODOLOGIA

Manual de Practicas de utricion

El siguiente cuadro indica las actividades a realizar en la practica

1. Evaluacion Clinica 2. Evaluacién Antropométrica _

*Revision de cabello, mucosas, *Peso eDeterminacion de creatinina
piel, uias, encias eMedicién de circunferencias *Excrecion total de
(1cc, creatinina/dia

eCalculo de IMC

*PCl (Peso Corporal Ideal)
eDeterminacion del peso

graso
eDeterminacion del % de grasa
eTalla

eComplexion corporal

eindice de excrecién de
cretinina (IEC)

1. Evaluacion clinica

Registra los siguientes datos de la tabla y realiza las observaciones pertinentes

Tabla 1. Registro de datos

Descripcion

Nombre

Sexo

Edad

Talla (estadimetro)

Peso (bascula)

Hrs de ejercicio/semana

Cabello (seco, opaco, quebradizo, caida)

Ojos (color de mucosas, resequedad o
hidratacién)

Piel (reseca, manchas, palidez,
agrietada)

Unas (color, quebradizas, dureza,
manchadas, presencia de surcos)

Encias (coloracion, inflamacion)
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2. Evaluacion Antropomeétrica

Requisitos para la toma de mediciones
antropométricas

Ayuno de al menos 8 hrs

Vestir ropa ligera y sin accesorios
(Ilaves, monedas, anillos, reloj, etc.)

|:| Delcalzo y sin calcetines

D No presentar edema ( periodos
menstruales uso de corticoides etc.)

2a. Medicion de circunferencias

Plano anatémico para la toma de
mediciones antropométricas

De pie en postura erguida y vista al
frente

D Brazos extendidos hacia los costados

D palmas de las manos tocando
ligeramente los costados del muslo

l:‘ Piernas sin flexionar

D Talones juntos y puntas de los pies
ligeramente separadas

determinacion de la presencia de Obesidad Central:

utricion

para el calculo del ICC (indice Cadera Cintura) y

Se realiza la
. . La lectura se .
Localizary La cinta no ; medida de la
Colocar la realiza en o
marcar los . debe hacer , Mufeca del b-alcula el
cinta en ., centimetros alcula e
puntos presion o brazo no
- plano y con X ICC
anatémicos . surco sobre . ., dominante,
. horizontal . aproximacion .
de referencia la piel . cinturay
a un décimo
cadera

Para ver la realizacion de las mediciones de circunferencias revisa el siguiente video:

https://www.youtube.com/watch?v=u4pvAZGldxg

Utiliza la siguiente formula para calcular el ICC y con los datos de la Tabla 2. determina si
hay presencia de Obesidad Central

Tabla 2. Valores de ICC para determinar

Calculo del ICC Obesidad Central (Aparicio, 2004)

Circunferencia de la cintura (cm)

ICC = Indicadores Mujeres Hombres
Circunferencia de la cadera (cm) : . .
Circunferencia de cintura >88cm > 102 cm
indice Cintura/Cadera > 0.85 > 0.90

2b. Determinacion del porcentaje de grasa corporal

El porcentaje de grasa se determina por la férmula de Yuhasz, en el calculo se requieren

los valores de medida de algunos pliegues cutaneos. ;Como se mide un pliegue?



https://www.youtube.com/watch?v=u4pvAZGldxg

2026'" Manual de Practicas de N utricion

Sujetar el pliegue con
los dedos indice y
pulgar: pellizco
moderado sin causar
dolor

Colocar el plicémetro
de forma
perpendicularala
cresta del pliegue

Realizar la lectura (en
Las ramas del milimetros)después de 2-
E plicdmetro se colocan 3 segundos de que las
de 1-2 cm en forma ramas del plicometro
distal al pellizco ejerzan libremente la
presion sobre el pliegue

ectura se realiza a
milimetro que se vea
inmediatamente por

Retire el plicometro
abriendo las ramas del

arriba de la zona de mismoy
o posteriormente retire
sobreposicion de la
o los dedos
Tabla 3. Pliegues a medir en hombre y mujer
HOMBRE MUJER
a) Pliegue pectoral a) Pliegue de triceps
b) Pliegue triceps b) Pliegue subescapular
¢) Pliegue subescapular ¢) Pliegue suprailiaco
d) Pliegue suprailiaco d) Pliegue abdominal
e) Pliegue abdominal e) Pliegue anterior del muslo
f) Pliegue anterior del muslo g) Pliegue femoral

En el siguiente link puedes observar el procedimiento para medir los diferentes pliegues

https://www.youtube.com/watch?v=wI3Wrlox6go

Una vez medidos los pliegues, se realiza el calculo del % de grasa corporal

Tabla 4. Calculo de % de grasa corporal de acuerdo a Yuhasz (Pifieda, et al., 2017)

HOMBRES MUJERES

%grasa= 3.64 + (z de 6 pliegues en mm X 0.097) @ %grasa= 4.56 + (2 de 6 pliegues en mm X 0.143)

20
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2c. Calculo de peso graso
Peso graso = (peso) (% grasa corporal )/100

Se calcula con la siguiente formula

2d. Calculo de IMC (indice de Masa Corporal)

De acuerdo con el criterio de la OMS se calcula:

Nos permite determinar la presencia de IMC=Peso (Kg) / estatura (m>?)
obesidad, bajo peso o normalidad en el peso

al revisar los valores de la siguiente tabla:

2e. PCI (Peso Corporal Ideal) Mujeres : estatura > X 21.5= PCI

Utiliza las siguientes ecuaciones Hombres : estatura 2 X 23= PCl

2f. Complexion corporal

Se clasifica en pequefna, mediana y grande. Se determina utilizando la siguiente ecuacion

y ubicando el resultado en la tabla 6: Donde (1) es la razén entre

Tabla 5. Valores de IMC para determinar sobrepeso, obes la talla y la circunferencia
de la muneca del brazo no
Criterio Punto de corte domi
ominante

Tabla 6. Complexion corporal (Aparicio, 2004)

Complexion Hombres Mujeres

Pequena R>10.4 R>11

Mediana 9.6<r<10.4 10.1<r <11

Grande R<9.6 R <10.1

3. Evaluacion Bioquimico-Clinica

3a. Cuantificacion de creatinina por espectrofotometria

21
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3b. Excrecion total de creatinina por dia

Con el dato de la cantidad de orina eliminada por el individuo en 24 hrs, puede calcularse

la excrecidn total de creatinina por dia en mg/dl utilizando la siguiente ecuacion.

3c. indice de excrecion de creatinina (IEC)

Con el valor obtenido de IEC se puede estimar si hay malnutricion con los siguientes

criterios:
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Tabla 7 a. Excrecion ideal de creatinina en orina de 24 hrs en Hombres

adultos sanos

Talla

<m

154.9

157.5

160

162.5

165.1

167.6

170.2

172.7

175.3

177.8

180.3

182.9

185.4

187.9

190.5

Pequena
Kg
52.7
54.1
55.4
56.8
58.4
60.2
62.0
63.9
65.9
67.7
69.5
71.4
73.4
75.2

77.0

mg/24
1212
1244
1274
1306
1343
1385
1426
1470
1516
1557
1599
1642
1688
1730

1771

Mediana
Kg
56.1
57.7
59.1
60.4
62.0
63.9
65.9
67.7
69.5
71.6
73.6
75.7
77.7
80.0

82.3

mg/24
1290
1327
1359
1389
1426
1470
1516
1557
1598
1647
1693
1741
1787
1846

1893

Grande
Kg
60.7
62.0
63.6
65.2
66.8

68.9

72.9
74.8
76.8

79.1

83.4
85.7

87.7

mg/24
1396
1426
1463
1500
1536
1585
1635
1677
1720
1766
1819
1865
1918
1971

2017
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Tabla 7 b. Excrecion ideal de creatinina en orina de 24 hrs en Mujeres
adultas sanas

Talla Pequena Mediana Grande

cm Kg mg/24 Kg mg/24 Kg mg/24
142.2 43.2 778 46.1 830 50.7 913
144.8 44.3 797 47.3 851 51.8 932
147.3 45.4 817 48.6 875 53.2 958
149.8 46.8 842 50.0 900 54.5 981
152.4 48.2 868 51.4 925 55.9 1006
154.9 49.5 891 52.7 949 57.3 1031
157.5 50.9 916 54.3 977 58.9 1060
160.0 52.3 941 55.9 1006 60.6 1091
162.5 53.9 970 57.9 1042 62.5 1125
165.1 55.7 1003 59.8 1076 64.3 1157
167.6 57.5 1035 61.6 1109 66.1 1190
170.2 59.3 1067 63.4 1141 67.9 1222
172.7 61.4 1105 65.2 1174 70.0 1260
175.2 63.2 1138 67.0 1206 72.0 1296

177.8 65.0 1170 68.9 1240 74.1 1334
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Observaciones y Resultados
1. Llena con los resultados grupales la siguiente tabla
Tabla 8 Datos grupales de evaluacion Antropométrica y Bioquimica
Alumno1 Alumno2 Alumno3 Alumno4 Alumno5 Alumno 6

Edad

Sexo

Peso

Talla

Peso corporal

ideal

Diametro
muneca

ICC
Complexion
IMC
Creatinina

IEC

(malnutricion

0 ho)

2. Discute en equipo los siguientes aspectos:
a. Estado nutricional que presenta el alumno evaluado
b. ;Qué factores consideras que influyen en cada caso para presentar ese estado
nutricional?
c. ;Consideras que la dinamica de la vida diaria influye en el estado nutricional?

;Por qué?
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PRACTICA 2. ELABORACION DE UNA DIETA CORRECTA ey

; a éﬁiﬂif!

OBJETIVOS

e Conocer, manejar e interpretar el plato del bien comer mexicano, con base en
la NOM-043, para familiarizarse con los términos y determinar si la dieta de un
individuo cumple con las recomendaciones nutrimentales.

Identificar las caracteristicas que debe cumplir una dieta correcta de acuerdo a
la OMS aprendiendo a analizar las deficiencias y excesos de ésta para finalmente
determinar con ayuda del plato del bien comer, tablas de equivalencia de
alimentos y parametros como GEB, GER, GET e intensidad de actividad fisica si

la dieta cubre el consumo calérico diario requerido.

INTRODUCCION

Los habitos alimenticios en una poblacién constituyen un factor determinante de su
estado de salud. Los habitos alimenticios inadecuados (exceso o deficiencia) se relacionan
con numerosas enfermedades. En la dieta occidental prevalece el consumo de alimentos
de origen animal, gran cantidad de productos refinados y de alto aporte energético y un
bajo consumo de alimentos de origen vegetal. Esto esta acompanado de cambios en el
habitad y estilos de vida donde se presenta una disminucién de la actividad fisica y un
gasto energético dependiente solamente de las necesidades del mantenimiento del
equilibrio térmico, del trabajo y la deambulacién. En la actualidad las principales causas
de mortalidad estan estrechamente relacionadas con la dieta, el consumo de alcohol, el

tabaco y la actividad fisica (Roman, 2006).

La dieta y los patrones de alimentacion del ser humano han estado en constante cambio
desde la ingestion de alimentos crudos, no procesados y platillos tradicionales, hasta un
incremento acelerado en el consumo de alimentos y bebidas ultra procesadas. Los
avances en la ciencia y tecnologia de los alimentos, asi como la distribucién globalizada
de los mismos han provocado una mayor accesibilidad y conveniencia (bajo costo) para

los consumidores (Simoes B dos S, 201 8).
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La alimentacion resultante se caracteriza por tener una densidad calérica excesiva y por
ser rica en azucares simples, grasas no saludables y sal, y baja en fibra alimentaria, lo
gue aumenta el riesgo de obesidad en adultos y otras enfermedades no transmisibles

(ENT) relacionadas con la alimentaciéon (Marron-Ponce JA, 2018).

Se entiende que una dieta o alimentacion de una persona es equilibrada cuando le permite
el mantenimiento de un adecuado estado de salud a la vez que le capacita para la
realizacién del ejercicio que exige cada tipo de trabajo, teniendo en cuenta la edad y
situaciones fisiologicas especiales (embarazo, lactancia, crecimiento). Una dieta correcta
es la que se ajusta a las necesidades energéticas y de nutrientes del individuo segun su

biotipo (edad, sexo, peso, actividad fisica) y debe cumplir las siguientes condiciones:

o Suficiente
e Equilibrada %
e Variada

e Adecuada
e Completa

e Inocua

&; S \0®
“ta Prodyctos co™ o

El plato del buen comer 2023 y las Guias alimentarias para la poblacion mexicana son
actualmente elementos importantes para poder regir nuestra alimentacion. La

importancia radica en que son elementos dirigidos a la poblacion mexicana.
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En Nutricion se utiliza como unidad energética la gran caloria o kilocaloria o también el
kilojulio. Una Kcal. equivale a 4,185 Kj. o 1 Kj. es igual a 0,239 Kcal. Las necesidades
energéticas dependeran de la energia gastada por cada individuo en tres conceptos:
metabolismo basal o de mantenimiento, actividad fisica y trabajo digestivo (Espinoza,
2019).

Necesidades nutricionales basicas son:

1) Hidratos de carbono: Representa el 50-60 % del gasto energético total; es decir, unos
4-7 g. de glucido por kg. de peso y dia, porque un gramo de glucido al metabolizar se

produce aproximadamente 4 kilocalorias.

2) Lipidos: Representa aproximadamente el 20-25 % del gasto energético total; es decir,

de 1-2 g de grasa/kg peso/dia, 1 gramo de grasa produce cerca de 9 kcal.

3) Proteinas: Representa el 10-15 % del gasto total; es decir, alrededor de 1 g. de
proteina/kg peso/dia, 1 g. de proteina produce aproximadamente 4 kcal. Ademas de
estos nutrientes, se necesita un aporte suficiente de agua (de 1 a 2 litros diarios), sales
minerales y vitaminas: Un varén de 16 a 19 afnos y 63 kg. de peso necesita 1,3 g. de
fosforo, 0,5-0,6 g. de calcio, 5-9 mg. de hierro, 350 mg. de magnesio, 750 microg. de

vitamina A, 2 g. de vitamina B12, 30 mg. de vitamina C, etc.
Calculo del Gasto Energético GEB (GASTO ENERGETICO BASAL)

El Gasto Energético Basal (GEB) es el consumo calorico de un individuo en ayunas y en
estado de reposo. Representa la pérdida de calor, como consecuencia del metabolismo
celular y del mantenimiento de las funciones vitales. Una formula muy utilizada para
calcular el gasto energético basal (GEB) es la de Harris Benedict (Tabla A) a partir del peso

(P) en kg y de la talla (T) en cm.
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Calculo del Gasto Energético total (GET)

Para calcular el gasto energético total se multiplica el GER por los coeficientes de
actividad fisica (consultar la tabla A) correspondientes a cada tipo de actividad

desarrollada (ver tabla B) y utilizando la siguiente ecuacion:
Gasto energético Total (GET) = GER X Coeficiente de actividad fisica

Tabla A. Formulas para estimar el gasto energético (Fuster, 2007)

A. Método 1. GEB (gasto energético basal) segin férmula de Harris-Benedict

Varones = 66,47 + (13,75 X peso en kg) + (5 X altura en cm) — (6,76 X edad)
Mujeres = 665,1 + (9,6 X peso en kg) + (1,85 x altura en cm) — (4,68 x edad)

GER (gasto energético en reposo), segtin férmulas de la OMS Edad Mujeres Varones
0-3 61 x peso — 51 60,9 x peso — 54
3-10 22,5 x peso +499 227 x peso + 495
10-18 12,2 x peso + 746 17,5 X peso + 651
18-30 14,7 x peso + 496 15,3 x peso + 679
30-60 8,7 x peso + 829 11,6 x peso + 879
> 60 10,5 x peso + 596 13,5 X peso + 487
Se aplica al resultante un factor de correccion Actividad Actividad Actividad Actividad Actividad
segun la actividad fisica dominante en 24 h muy ligera ligera moderada intensa muy intensa
Sexo A% M v M A% M A% M Vv M
Factor 1,3 1,3 1,6 1,5 1,7 1,6 2,1 1,9 24 2,2

Tabla B. Clasificacion de actividad fisica (Fuster, 2007)

Intensidad de Actividades fisicas
actividad

MuylLigera | Personas que permanecen sentadas o en reposo la mayor parte del tiempo:
dormir, reposar, estar sentado o de pie, pasear en terreno llano, juegos de
mesa, trabajos ligeros del hogar, coser, cocinar, estudiar, conducir,
planchar, home office, etc.)

Ligera Caminar sobre superficie plana (4-5 km/h), trabajo de laboratorio, de taller,
limpieza doméstica, actividad fisica recreativa (golf), etc.
Moderada Pasear (5-6 km/h), trabajos domésticos pesados, carpinteros, obreros de

construccion, industria quimica, eléctrica, tareas agricolas, mecanicos,
actividades fisica recreativa (bicicleta, baile), etc.

Intensa Tareas agricolas no mecanizadas, mineros, forestales, bailarines, cortar
lena, cavar, actividades fisica recreativa (escalar, futbol, tenis), soldados
en servicio activo, etc.

Muy intensa  Atletas de alto rendimiento
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INVESTIGACION PREVIA

1. En organizador grafico, de acuerdo a la NOM-043 defina:

a) Alimento

b) Nutrimento

¢) Dieta

d) Caracteristicas de la dieta
1.1 Tambien incluya ;Qué es, como se calcula y que informacion nos proporciona: Gasto
energético basal (GEB), ;Gasto energético en Reposo (GER) y Gasto energético total (GET)?
2. iQué es el plato del bien comer? ;Como se construye? ;Cual es su utilidad? Haga
hincapié y comente las modificaciones realizadas al plato del buen comer versién 2023
3. Qué caracteristicas debe cumplir una dieta correcta? Realice un organizador grafico

donde explique e ilustre

4. en un organizador grafico explique ;Qué son las guias alimentarias saludables vy

sostenibles para la poblacion mexicana 20237 ;Cual es su finalidad?

4.1 ademas, indique y resuma cada uno de los 9 principios de las guias alimentarias

5. Defina indice y carga glucémicos, ademas explique la diferencia entre ellas, investigue
la utilidad de ambas e investigue como se calculan

6. Registre la dieta de un dia completo (cada uno de los integrantes del equipo), desde el
desayuno hasta la cena, indicando cantidades del alimento ingerido y hora. Cada uno
realizara su analisis. Tome en cuenta que para continuar el analisis de la practica 1
debe utilizar los datos del mismo alumno para completar el analisis

7. Relina etiquetas de alimentos procesados que haya consumido y llévelos a la sesion de

laboratorio.
MATERIAL

e Traer registrada la dieta de un dia completo de un integrante del equipo.

e Etiquetas de alimentos procesados

e Tablas del Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes (proporcionadas por el
profesor)

e Un circulo de cartulina donde realizaras tu plato del buen comer

e Recortes de los alimentos correspondientes a la dieta del dia registrado
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METODOLOGIA

-~ 1 ~
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los requerimientos gr Proteinas

(NOM-043) Kcalorias

16

0

e =
Vi DIETA CORRECTA ~  coieectuntud

alimentos procesados

Comparar balance

= - 0= s - Y
. <3 [ energético &~ - " &
RN iL_fia
e _C I
@?.2 T e(S)Q =T il b Caleudar
sV LS e . o’
% U || = ¥/ utilizar el simulador para <.“ e GER
s ,ﬂ‘/ + Esquematizar analizar los GE GET
RESULTADOS

1. Utilizando las tablas alimentarias determine las kcal ingeridas totales en ese dia
registrado

2. Elabora tu plato del buen comer con la cartulina y los recortes

3. Calculo de GEB, GER y GET utiliza la tabla anexa para identificar tipo de actividad fisica

4. Hacer un analisis comparativo de la dieta del compafiero de equipo (recuerda que debe
ser del mismo alumno del cual se realiz6 el analisis en la practica 1. Discutir algunas
alternativas para mejorar la dieta y en el reporte anexar la dieta modificada.

5. Calcule tambien el indice glicémico de los alimentos de su dia de dieta

6. Realice un analisis integral de la dieta que corresponda al individuo del cual se realizé
el analisis en la practica 1

7. Al construir tu plato del buen comer toma en cuenta las modificaciones de 2023. Anexa

tu plato del buen comer en tu reportehttps://movendi.ngo/wp-

content/uploads/2023/05/Gui_as_Alimentarias_2023_para_la_poblacio_n_mexicana.

pdf

31



https://movendi.ngo/wp-content/uploads/2023/05/Gui_as_Alimentarias_2023_para_la_poblacio_n_mexicana.pdf
https://movendi.ngo/wp-content/uploads/2023/05/Gui_as_Alimentarias_2023_para_la_poblacio_n_mexicana.pdf
https://movendi.ngo/wp-content/uploads/2023/05/Gui_as_Alimentarias_2023_para_la_poblacio_n_mexicana.pdf

2026'" Manual de Practicas de utricién

Referencias

Espinoza, E., Garcia, J., Carrillo, A., & Martinez, H. (2019). Conducta alimentaria y
regulacion calorica en ratas: efectos del contenido calérico en liquidos. Revista Mexicana
de Andlisis de la Conducta, 45(2), 223-241.

Fuster, G. O., & Marin, M. G. (2007). Actualizacion en requerimientos nutricionales.
Endocrinologia y Nutricion, 54, 17-29.

Marrén-Ponce, J.A., Sanchez-Pimienta, T.G., Louzada, M.L. da C. & Batis, C. (2018). Energy
contribution of NOVA food groups and sociodemographic determinants of ultra-
processed food consumption in the Mexican population. Public Health Nutr, 21: 87-93.
University of Colorado. PhET Interactive Simulation; 2012 [consultado 10/02/23].
Disponible en: https://phet.colorado.edu/sims/cheerpj/eating-and-

exercise/latest/eating-and-exercise.html?simulation=eating-and-exercise
Simodes, B. dos S, Barreto, S.M., Molina, M. del C.B., Luft, V.C., Duncan. B.B., Schmidt, M.,

et al. (2018). Consumption of ultra-processed foods and socioeconomic position: A cross-

sectional analysis of the Brazilian longitudinal study of adult health. Cad Saude Publica,
34: e00019717.

VifAas, B., Serra Majem, L., Ribas Barba, L., Pérez-Rodrigo, C., & Aranceta Bartrina, J. (2006).
Actividad fisica en la poblacién infantil y juvenil espafola en el tiempo libre. Estudio enKid
(1998-2000). Apunts Sports Medicine, 41(151), 86-94.

32



https://phet.colorado.edu/sims/cheerpj/eating-and-exercise/latest/eating-and-exercise.html?simulation=eating-and-exercise
https://phet.colorado.edu/sims/cheerpj/eating-and-exercise/latest/eating-and-exercise.html?simulation=eating-and-exercise

2026'" Manual de Practicas de utricién

UNIDAD 2y 3

PRACTICA 3. BIOQUIMICA DE LA DIGESTION DE NUTRIENTES

OBJETIVOS

e Determinar la actividad que presenta una proteasa sobre un sustrato
proteico con la finalidad de que el alumno comprenda el mecanismo de
degradacién proteolitica que se lleva a cabo en el organismo

e Analizar la importancia de la accion bioquimica de una proteasa (renina) al
utilizarla en la elaboraciéon de un alimento derivado de la leche (queso) de
importancia nutrimental por su aporte de calcio y caseina para entender la

utilidad de la actividad enzimatica en procesos digestivos

INTRODUCCION

Los nutrientes son Utiles en la formacion de componentes estructurales y funcionales para
los individuos. Las proteinas, fosfolipidos, colesterol, glicolipidos, glicosaminoglicanos y
acidos nucleicos son componentes fundamentales de las células y fluidos biolégicos.
Todos estos componentes quimicos son degradados continuamente por enzimas
metabdlicas, los organismos pueden obtener y gastar energia gracias a estos
biocatalizadores. Las enzimas funcionan bajo condiciones muy definidas de pH,

temperatura, concentracion de sustrato, cofactores, etc.

El cuajo, o renina, es un complejo natural de enzimas (proteasas) presente en el jugo
gastrico de los mamiferos rumiantes para digerir la leche materna y que se utiliza en la
produccién de queso. Su funcion bioldgica en los mamiferos es la de cuajar la leche, de
forma que se relentece su paso por el estbmago permitiendo asi su absorcion. El queso
es el producto fermentado o no, constituido esencialmente por la caseina de la leche en
forma de gel mas o menos deshidratado y reteniendo casi toda la materia grasa, si se
trata de un queso graso, un poco de lactosa en forma de acido lactico y una fraccion
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variable de sustancias minerales. La elaboracién de queso comprende tres pasos

fundamentales:

1) CUAJADO O COAGULACION DE LA LECHE

Es la formacion de un gel de caseina que puede llevarse a cabo por medio de enzimas,

acidificacion, calor, etc.

2) DESUERADO

Es la deshidratacion parcial del gel por sinéresis (contraccion de las micelas que lo
forman). En ésta fase la mezcla, una vez deshidratada, se moldea, se salay se prensa.

3) MADURACION

Constituye la maduracion enzimatica del gel deshidratado. Se le anaden cultivos
bacterianos y fungicos y en ocasiones especias y elementos nutritivos ajenos a la leche

con el fin de dar al queso olores y sabores agradables que sean caracteristicos de éste.

INVESTIGACION PREVIA

1. Define digestion y describe cuantos tipos existen

2. En un organizador grafico indicar la acciéon de las proteasas producidas en estobmago
y pancreas. Indica célula que produce la enzima, nombre de la enzima, sustratos,
condiciones 6ptimas de accion, Sitio de acciéon y efecto

3. En un cuadro sindptico indica: Definicién de la leche, fases y composicion de cada una

4. iQué es la renina, por qué se utiliza para la elaboracion de queso? ;Cuales son los
principales cambios bioquimicos que ocurren cuando la leche es transformada en
queso? (fundamenta bioquimicamente y de manera detallada)

5. Contesta en forma de organizador grafico respecto a las enzimas: bromelina, renina
y papaina. Estructura, sustratos, condiciones 6ptimas de accion, sitio de corte.

6. Investiga la composicion de la gelatina y de acuerdo con esta informacion determina
qué efecto tiene la bromelina sobre este sustrato. Fundamenta bioquimicamente
indicando sitio de accion, pH 6ptimo, temperatura.

7. Explica bioquimicamente la accién de la papaina en las proteinas de la leche
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MATERIAL BIOLOGICO Y/O ADICIONAL QUE DEBE TRAER EL ALUMNO
Equipo:

cuchara sopera de vinagre blanco 1
Pina en almibar en trozos pequenos| 1
Pifa sin pelar 1/2
Papaya sin pelar ni cortada 1/2
Leche entera 50 ml 50 ml
Tabla para picar 1
Cuchillo 1
Gasas 1

Si el queso elaborado se va a consumir, no utilizar el material de vidrio del
laboratorio, usar lo que traen de casa
El termometro que utilizaran no es del material usual de laboratorio, los profesores

les proporcionaran uno que UNICAMENTE se utiliza para elaborar el queso

1 tableta de cuajo o renina (usar 1 g / 1000 ml). Si es liquido se utiliza 1 ml /It de leche

25 ml de Agua embotellada

5-10 ml de Vinagre blanco o de manzana

1 cuchara cafetera

1 o 2 litros de Leche (de acuerdo a lo que quieran trabajar

2 mts de Manta de cielo

Molde para el queso (puede ser un tupper o envases de crema entre otros)

Olla para calentar la leche  (Capacidad de acuerdo con la cantidad de leche a utilizar)

Aproximadamente 250g de Sal de mesa

1 Vaso de plastico

1 cuchillo o espatula de cocina largo para cortar la cuajada
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MATERIAL Y REACTIVOS

MATERIAL POR EQUIPO

Gradilla

1

Mechero

Pipetas graduadas

1 ml

Pipetas graduadas

10 ml

Piseta con agua

Propipeta

Tripie

Tela de asbesto

Tubos de ensaye

16X100mm

\Varilla de vidrio

\Vasos de pp

500 ml

\Vasos de pp.

100 ml

DRl 22N

MATERIAL POR GRUPO

IAgua destilada

1500 ml

Balanza digital

Batidora de inmersiéon

(@]

Manual de Practicas de utricion
REACTIVOS

H2SO04 Concentrado 100 ml

NaOH 0.25N 200 ml

Crisoles

—_
o

Desecador

Espatula pequefa

Gradilla

Mechero

Pinzas para crisol

Parrilla eléctrica

Pipetas graduadas

1 ml

Pipetas graduadas

5mi

Propipetas

Tela de asbesto

Termometros

Tripie

\Varilla de vidrio

\Vasos de pp. vidrio

250 ml

\Vasos de pp. vidrio

500 ml

[N J RS N [\ R | N N R N (' » YN Y \ NG J (R NG UK G QI N U N NI g (R N LN
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DATOS: 1 pastilla de cuajo de 0.7 g para 10 It de leche
20 gotas de cuajo para 2 litros de leche

(NQOTA: solo la mitad de los equipos lo realiza y la otra mitad realiza la técnica de lactosa, NO DEJAR DENTRO
DE LA LECHE LA CUCHARA NI EL TERMOMETRO, esto afecta la reaccion de coagulacién)

Agregar esta solucion a la
leche, con agitacion lenta y
constante para incorporar el
’ cuajo . Adicionar 1 cuchara
sopera de vinagre

En la tarja y tomando el
lienzo de manta de cielo
por ambos extremos, se
coloca la cuajada y durante
10 min con un movimiento
de vaivén se permite el
escurrimiento del suero,
cuidadosamente se
exprime y se sala
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Il. ACTIVIDAD ENZIMATICA DE LA BROMELINA Y PAPAINA

A) Actividad de la bromelina en proteina de la gelatina

Preparacion de sustrato (gelatina 5%) -

Solucion preparada por grupo. Calentar 300 ml de agua destilada en un vaso de pp de 500 ml. Agregar 7.5 g de
gelatina en polvo y disolver agitando con una varilla de vidrio. Una vez disuelta dejar enfriar hasta
aproximadamente 370C y mantenerla liquida a esa temperatura hasta realizar el ensayo.

!
v

Obtencion de la bromelina fi
!

* ‘ Importante: la pifia a trabajar debe pelarse hasta realizar la
& i\ 1] experimentacion. Pela y descorazona la pifia. Utiliza el resto del frut
b e § n cortando en pequefios trozos y macera la fruta con virtis, si es necesario
A Mg "" ke 2, agrega 5 ml de agua. Filtra por gravedad en un embudo con gasa. Toma 5 ml
. ’(\v P de extracto y ponlo en un bafio maria a ebullicion durante 10 minutos.
AN A 8t  Reserva el sobrante del extracto para trabajarlo fresco. Realiza el proceso de
homogenizacion con la pifia en almibar

Ensayo de actividad enzimatica de bromelina sobre su sutrato (gelatina)
Rotular 3 tubos del 1 al 3 y agregar en el orden indicado los siguientes reactivos :

\ 4

9 ml de gelatina et 9 ml de gelatina ha 9 ml de gelatina
+ + +
1 ml de extracto 1 ml de extracto 1 ml de extracto de
de pifia fresco de pifia hervido pifia en almibar
Tubo 1 Tubo 2 Tubo 3

U

Coloca los tubos en refrigeracion por 24 hrs. Posteriormente observa el efecto de la enzima sobre
la gelatina. En tu reporte discute sobre las diferencias de accién de la enzima en los 3 tubos y
fundamenta tus resultados
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B) Actividad enzimatica de la papaina en proteina de la leche

Corta y pela un trozo de papaya.
Con ayuda de una gasa exprime
tres cubos de 1 cm3 para obtener
Su jugo. ~——

En un tubo de ensaye colocar :

9 ml de leche

+
1 ml del filtrado de papaya

Deja reposar de 15-20 minutos y

observa la accion de la papaina en

la leche balanceando el tubo para

observar en las paredes la
formacion de grumos

| g

IV. CUANTIFICACION DE LACTOSA EN PRODUCTOS LACTEOS

Recuerda que si elaboraste el queso no tendras que realizar esta parte de la practica
El resultado de este apartado se reporta con la practica 4 por lo tanto, el tipo de leche
que se debe utilizar para la practica 4 debe ser la misma que la de la practica 3

Pipetear 2 ml de %«ﬂ; t#
leche y colocarla en = . iy
un matraz aforado [ ‘F\"ﬁl‘?'f ALS ml de ‘
de 50 ml . fe Ing Ay agitar sin Aforar con agua
+ =N ormar eflp:uma destilada, mezclar sin
20 ml de agua Qs formar espuma 'y
993 V12| 1 ml de NaOH 0.25 N filtrar por gravedad

agitar sin formar J
espuma y otra vez agitar

Paralelamente realizar:

! j! Cubrir el vaso con un vidrio de reloj y ﬁ
En un vaso de calentar a 100°C la mezcla. Cuando esté &ﬂi:
pp. de 100 ml £l> 5 ml de solucion de Fehling A en ebullicion agregar CUIDADOSAMENTE
colocar + 10 ml del filtrado obtenido
5 ml de solucién de Fehling B anteriormente. Continuar la ebullicién por
10 ml de agua destilada 6 minutos. Aparece un precipitado color
ladrillo. Retira del fuego y deja enfriar

Preparar los siguientes reactivos para los pasos posteriores:

1) Por equipo calienta agua destilada en un vaso de precipitados con mechero a 70 °C *

2) Preparar por grupo 30 ml de una solucion HNO3:H,0 (1:1) y calentarla en bafio maria con parrilla eléctrica
en la campana (recuerda que el acido produce vapores toxicos)*

3) Preparar por grupo 30 ml de una solucion H2S04:H>0 (1:1) y calentarla en bafio maria en la campana
(recuerda que el acido produce vapores toxicos)*

4) Cuidadoi manipula el papel filtro con HNO con guantes y pinzas
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Una vez frio, retira con Re suspender las trazas de

cuidado el vidrio de reloj cobre vy filtrar la solucién en

y dejar escurrir en el embudo  por  gravedad FILTER
vaso, realiza lavados con utilizando papel filtro (debe ¥

agua destilada (maximo ser de poro grueso para que

10 ml) recolectando en el no se obstruya). . ILTRATE
mismo vaso.

Enjuagar el vaso de pp. con agua destilada
caliente* para desprender completamente
las trazas de cobre que permanezcan
adheridas en el vaso, recuperarlas filtrando
en el mismo papel.

Con ayuda de una varilla de
vidrio o pinzas coloca el papel en
la pared del matraz y sobre el,
agrega aproximadamente 5 ml
de agua destilada caliente
para lavarlo. Sacar el papel
permitiendo el escurrimiento
dentro del matraz

Agregar 1 ml de KI al 30%, agitar
y tapar el matraz con vidrio de
reloj y dejar reposar 2 minutos (la
solucion tomara un color café
intenso).

Agregar 1 ml de almidon como indicador (se
observara un color azul intenso). Seguir titulando
hasta desaparicion del color azul y se observe una
coloracion blanca amarillenta permanente.
Anotar el volumen final de titulacion para realizar
tus calculos (suma el volumen anotado en la
primera valoracion.
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CALCULOS

Suma los volimenes de titulante. Utilizando el volumen total de tiosulfato de sodio 0.1 calcula la
cantidad de lactosa utilizando las reacciones que se llevan a cabo en el sistema

Lactosa + CuSQO4 ------------- - Cu0
El 6xido cuproso (Cu20) reacciona con el acido nitrico y posteriormente con el sulfirico, formando

CuSO04, al agregar el yoduro de potasio se lleva a cabo la siguiente reaccion

CuSO4 + 4 KI -------==---====m--- > 2K2S04 + 2Cul + I
Titulacion con Tiosulfato de sodio
I + 2 S203" > 21 + S406~

En resumen 2Cu = I> = 2Na2S:203

Reportar la concentracion de lactosa en % P/V en su muestra de leche
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RESULTADOS

. Elaboracion de queso

Eq Caracteristicas y marca de la muestra Volumen Peso obtenido Rendimiento
de leche del queso (g/L)

. Actividad enzimatica
Actividad de Bromelina en proteinas de leche
Tubo Observaciones
Extracto de Pifa fresca

Extracto hervido de Pina

Extracto de Pina en almibar

Actividad de Papaina en proteina de gelatina

Tubo Observaciones
Extracto de papaya
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UNIDAD 3
PRACTICA 4. IDENTIFICACION DE ELEMENTOS NUTRITIVOS EN
ALIMENTOS |
OBJETIVO
Evaluar la presencia de elementos nutritivos en alimentos, como la leche
utilizando reacciones quimicas cualitativas que permiten detectar los diferentes
nutrientes y asi comprender la importancia nutrimental de este alimento

INTRODUCCION

El cuerpo humano contiene aproximadamente un 20% de grasa, 15% de proteinas,
aproximadamente un 1% de carbohidratos y gran cantidad de agua. También contiene
ciertas cantidades de los elementos quimicos mayoritarios como calcio y fésforo (que se
encuentran presentes mayoritariamente en el tejido 6seo), azufre y magnesio. Las
concentraciones de sodio, potasio y cloruro son importantes en el mantenimiento de la
presiéon osmotica corporal y de los fendmenos eléctricos en la membrana celular. El
cuerpo contiene también cierta cantidad de elementos traza u oligoelementos. Por lo
anterior es fundamental que la dieta reproduzca ésta composicion (Gil, 2010). Se le
denomina nutriente o nutrimentos a las sustancias quimicas y los compuestos
moleculares, organicos e inorganicos, que constituyen a los alimentos y que:

& Proporcionan energia

% Son necesarios para el crecimiento, desarrollo y mantenimiento de una vida sana.

& Su deficiencia determine que se produzcan cambios bioquimicos y fisiolégicos

caracteristicos

Los nutrimentos se clasifican segun su composicion quimica en organicos e inorganicos.
Entre los organicos se incluyen los carbohidratos, lipidos, las proteinas y las vitaminas.

Los nutrimentos inorganicos son los conocidos minerales. La mayor parte de los
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nutrientes se obtienen de los alimentos, y deben suministrarse en cantidades adecuadas
ya que no es recomendable ni los excesos ni las deficiencias. El aporte de nutrientes debe
realizarse en cantidades tales que: eviten la deficiencia de nutrientes, el exceso de
nutrientes, mantener el peso adecuado, impedir la aparicion de enfermedades

relacionadas con la nutricion (Marin, 2008).

INVESTIGACION PREVIA

1. Contesta utilizando un organizador grafico la diferencia entre alimento y nutrimento
{Como se clasifican los nutrimentos?
;Cual es la funcién biolégica en el ser humano de cada uno de los grupos de nutrientes?

2. Realiza un cuadro sindptico indicando los principales nutrimentos de la leche y la
cantidad presente de cada uno de ellos, explica detalladamente la importancia
bioldgica de cada uno

3. Detalla la importancia nutricional y biolégica de identificar y cuantificar: calcio, lactosa
y aminoacidos aromaticos y esenciales contenidos en la leche

4. iPor qué es importante cuantificar la acidez en la leche y productos lacteos?
;Bioquimicamente cual es el origen de la acidez presente en la leche?

5. Fundamento de las técnicas de identificacion utilizadas en la practica
MATERIAL Y REACTIVOS
MATERIAL BIOLOGICO Y/O ADICIONAL
Equipo:
150 mL de leche: ultrapasteurizada, liconsa, deslactosada, pasteurizada, organica, otras

(traer solo una de ellas por equipo).

100 ml de leche descompuesta
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MATERIAL POR EQUIPO

MATERIAL POR GRUPO
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Embudo de vidrio

Gradilla

Matraz Erlenmeyer

50 mL

Mechero

Mortero con pistilo

Pinza p/tubo ensayo

Pipeta graduada

1 mL

Pipeta graduada

5mL

Pipeta graduada

10 mL

Probeta

50 mL

Propipeta

Tela de asbesto

Triangulo d/porcelana

Tripie

Tubos de centrifuga

Tubos de ensaye

16X100mm

Varilla de vidrio

Vaso pp. vidrio

50 mL

Vaso pp. vidrio

100 mL

Vidrio de reloj

Mediano

22N 2O BN 2NN =2IDNNNN=2 NN N~

/Agua destilada

500ml

Balanza digital

Balanzas de 2 platos

Batidora de inmersion

Buretas

Centrifugas

Espatula

Lampara de luz UV

Parrillas eléctricas

Pinzas para bureta

QW|~ |00 |~|O1 -

Pinzas para crisol

—_
o

Pipetas graduadas

1 ml

Pipetas graduadas

5ml

Pipetas graduadas

10 ml

Propipetas

Soporte universal

Tubo de ensayo

16X100mm

OO [ININ|N

\Vasos de plastico p/c

\Vasos pp

500 mL

—
N o

utricion
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REACTIVOS
Ac. Ascorbico 0.1% 20 mL
Ac. Molibdico 1% 20 mL
IAcetato de plomo 5% 20 mL
Fenoftaleina indicador 50 mL
HCI en 2 frascos goteros 10 % 50ml
HNO3 concentrado| 20 mL
NaOH 0.1 M 100 ml
NaOH 20 % 50 mL
Oxalato de amonio 4% 20 mL
papel indicador pH Tiras
Reactivo de Biuret en frasco gotero 20 mL
Riboflavina 1 sobre 0.01g
METODOLOGIA

I. Elementos nutrimentales de la leche

Revisa la metodologia de Identificacion de Elementos Nutritivos en Alimentos en el
siguiente link:

https://www.canva.com/design/DAFcrEYg8cY/1 hpKoZDC5_6alLS4M07VPSQ/edit
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3.Llevar la muestra seca o la
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OBSERVACIONES Y RESULTADOS

Indique en la siguiente tabla los resultados obtenidos

Proteinas
Calcio
Fosfatos
Riboflavina (control)
Riboflavina
Aminoacidos azufrados
Aminoacidos

aromaticos
Acidez

utricion
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55,847
26 s

“Fe

(Ar)3d%s2

Hierro

OBJETIVOS

Cuantificar un micronutriente (Hierro) en alimentos mediante un método

espectrofotométrico con la finalidad de identificar cuales de estas fuentes son ricas en

ese mineral.

INTRODUCCION

Los nutrimentos son las sustancias quimicas y los compuestos moleculares, organicos e
inorganicos, que se necesitan para las funciones vitales del ser humano. El valor nutritivo
de los alimentos lo da el conjunto de nutrientes que posee. Los alimentos son fuente de
varios nutrimentos a la vez.

Los macronutrientes deben pasar por el proceso de digestion para que las grandes
moléculas que los constituyen se degraden convirtiéndose en estructuras sencillas que
puedan absorberse y que aquellos micronutrientes asociados a los macronutrientes
puedan ser liberados y en consecuencia absorbidos. Los micronutrientes que engloban
a las vitaminas y los minerales son necesarios, pero en menor cantidad (Mataix, 2005).
Existen los nutrientes esenciales, éstos tienen que ser ingeridos ya que nuestro
organismo no es capaz de sintetizarlos. Los nutrientes no esenciales si pueden ser
sintetizados por nuestro organismo. Por lo anterior es de vital importancia cuidar que
nuestra dieta nos suministre principalmente los nutrientes esenciales, aunque debe de
aportar ambos (Gil, 2010).

En la alimentacién actual, el almidén, la sacarosa, los triglicéridos y las proteinas
representan casi la totalidad del peso seco de la dieta. Los minerales y las vitaminas en
conjunto no son ni el 1% del peso seco de la dieta. El requerimiento de un nutrimento
determinado es una caracteristica que depende de cada persona y de las circunstancias
en la que se encuentre la misma. Dependera de la edad, sexo, tamano corporal, actividad
y estado de salud (Badui, 1993).
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Los elementos quimicos esenciales se clasifican en cuatro grupos: a) Elementos
mayoritarios: H, C, N, O, PY S

b) Macrominerales e iones: Na, K, Mg, Ca, CI, PO.*, SO

¢) Elementos traza: Fe, Zny Cuy

d) No metales: F, I, Se, Si, As, B
Se le denomina oligoelemento al grupo de elementos quimicos esenciales y que se
requieren en cantidades muy pequefias, de acuerdo a la clasificacion anterior, el grupo de
elementos traza, reune estas condiciones. Dentro de los alimentos traza podemos
encontrar a los minerales. Un mineral es cualquier alimento o compuesto inorganico
indispensable para el crecimiento y funcionamiento adecuado de las plantas y los
animales, tales como el hierro, fosforo y nitrogeno (Vazquez y cols., 2005).
El hierro presente en el organismo puede dividirse en dos componentes principales, el
hierro funcional y el hierro almacenado. El hierro funcional se encuentra en gran parte en
la hemoglobina circulante y en la mioglobina. El hierro almacenado no tiene ninguna otra
funcion fisiolégica mas que la de servir como reserva para reemplazar las pérdidas del
componente funcional. Los depdsitos en el cuerpo se encuentran en forma de ferritina y
de homosiderina en higado, bazo y médula 6sea. El hierro no heme esta presente en los
cereales, las legumbres, las frutas, las hortalizas y los productos lacteos, constituyendo

el principal aporte alimentario de hierro. (Rafael, 2006).
Cuestionario Previo

1 /A qué quimica se le considera un elemento esencial? ;qué es un oligoelemento?

2 Importancia Biologica de los elementos traza.

3;Qué consecuencias se presentan en el organismo si el aporte requerido de un
oligoelemento no es adecuado?

4Establece la reaccion quimica entre los reactivos utilizados y relaciona la interaccion

entre ellos en el proceso digestivo.
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MATERIAL BIOLOGICO Y/O ADICIONAL

Por Equipo:
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MATERIAL Y REACTIVOS

utricion

Cenizas obtenidas en la practica No. 4 de Harina de frijol y de espinacas o acelgas
MATERIAL POR EQUIPO

Embudo de vidrio

Gradilla

Matraz aforado

10 ml

Pinzas de crisol

Pipetas graduadas

10 ml

Pipetas graduadas

5mil

Piseta

Propipeta

Triangulo d/porcelana

Tubos de ensaye

16X100mm

Tripie

\Varilla de vidrio

\Vaso de pp

50 ml

N =] =2 (N[22 (NDINN| R a=—

MATERIAL POR GRUPO

REACTIVOS

Acido ascérbico 1% 20 ml
Buffer de acetatos 50 ml
1,10-fenantrolina 0.25% 50ml
HCI concentrado | 20 ml
Nitrato Férrico 0.45 mM 25 ml
Papel filtro Poro grueso | pliego

Balanza digital 1

Celdas p/espectrofotometro 16
espectrofotometros 4
espatulas 2
gradillas 2
Matraz aforado 10 ml 12
Micropipeta 100-1000 ul | 1

Pipetas graduadas 1ml 2
Pipetas graduadas 5 mi 2
Pipetas graduadas 10 ml 2
Piseta 1

Propipetas 10
Tubos de ensaye 16X100mm | 12
\Vasos de pp. 50 ml 7

METODOLOGIA
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1. Preparacion de las muestras de alimento (cenizas obtenidas anteriormente)

Polvo de frijol o de acelgas o espinacas (para cuantificacion de Fe)

Utilizar las cenizas de las muestras. Pesar el crisol con las cenizas obtenidas en la practica
anterior. Anotar el peso. Adicionar 0.5 ml de HCI concentrado y con ayuda de una varilla
de vidrio disolver completamente las cenizas, si es necesario agregar mas HCI
concentrado para disolver las cenizas puede agregarse otro volumen igual (realizar este
paso en la campana de extracciéon). Una vez disueltas las cenizas, transferirlas a un vaso
de pp, de 50 ml, realizar lavados del crisol con agua destilada (IMPORTANTE: no debe
exceder los 10 ml) y recolectarlas en el vaso. Colocar la soluciéon en un matraz aforado
de 10 ml y aforar con agua destilada. Se puede observar un precipitado, si es asi, filtrar

con papel filtro de poro grueso y trabajar con el filtrado.

2. Curva patron (grupal por duplicado) y los sistemas problema como indica la tabla 12:

Tabla 12. Curva patréon para cuantificacion de Fierro

Sistema

Soiuciones 0 1 2 3 4 5 6 7
Buffer de acetatos 1 1 1 1 1 1 1 1
Nitrato Férrico 1.8

mM (Dil 1:5) * 0 1 2 3 4 > 0 0
Ac. Ascorbico 1% 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2
1, 10-fenantrolina

0.25% 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3
Soln. Problema -- -- -- -- -- 1.5 2.0
H.O destilada 8.5 7.5 6.5 5.5 4.5 3.5 7 6.5
Volumen final 10 10 10 10 10 10 10 10

* El nitrato férrico se prepara a una dilucién 1:5 con agua para preparar la curva patron.

El sistema 6 y 7 representan los sistemas problema a diferentes concentraciones.

3. Dejar reposar 15 minutos los sistemas y realizar la lectura a 490 nm utilizando

como blanco el sistema O.

52




2026-I11

Manual de Practicas de utricion

Calculos:

1. Realizar la regresion lineal del sistema, obtener la ecuacion de la recta y calcular el

% en peso de Fe en el alimento

OBSERVACIONES Y RESULTADOS

1. Anota las concentraciones de Hierro en las diferentes muestras trabajadas por el
grupo

Equipo Muestra Concentracion de Hierro en
g/100g de muestra
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

2. Qué alimento contiene mayor cantidad de hierro? ;Por qué es importante saber

la concentracion del hierro presente en los alimentos? Fundamenta tu respuesta
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OBJETIVOS

« Distinguir algunos factores que afectan la estabilidad de nutrientes alimentarios
« Determinar como se altera la disponibilidad de la vitamina C presente en los

alimentos por la accién de factores desnaturalizantes.

« Conocer e Identificar la interaccion presente entre farmacos y farmacos- alimentos
al observar ciertas reacciones entre ellos formando complejos y modificando la
disposiciéon y absorcién de farmacos y/o nutrimentos lo que afecta el estado

nutrimental del individuo

INTRODUCCION

Los alimentos ya sea de origen animal o vegetal, no se escapan del deterioro gradual
debido a numerosas reacciones quimicas. Este deterioro depende de factores como el
contenido de agua biolégicamente activa, los alimentos con mayor cantidad de agua estan
expuestos a las actividades enzimaticas que pueden alterar su estructura y funcién, y al
mismo tiempo afectar las propiedades organolépticas de los alimentos lo que los hace
inaceptables por el consumidor. La adicion de sustancias quimicas puede contribuir a la
conservacion de los alimentos o bien afectar su estabilidad. Por ejemplo: la acidez de
algunos alimentos puede inhibir el deterioro de alimentos, un pH alcalino en presencia de
sulfitos destruye parcialmente la vitamina B, aunque estabilizan a la vitamina C. Los
nitritos reaccionan con la vitamina C, B y folatos y provocan la destruccién de la vitamina
A en el intestino por oxidacion. Los metales actian como catalizadores de la oxidacion
de algunas vitaminas (Gil, 2010). Las vitaminas son muy sensibles a la luz, temperatura,
presencia de oligoelementos y bisulfitos o el tipo de material del envase en el que se
almacenan. Es bien sabido que la vitamina C sufre oxidacién por factores como el aire y
la luz, o que la tiamina se degrada por la reduccion causada por el metabisulfito soédico,

utilizado como agente antioxidante en muchas soluciones comerciales de aminoacidos.
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Se han descrito pérdidas de acido félico, riboflavina, vitamina Ay C en presencia de luzy
vitaminas A, D, E y C en bolsas de PVC. El calor es un procedimiento utilizado para hacer
comestibles algunos alimentos como la carne, en funcién de la intensidad del tratamiento
el valor nutritivo de las proteinas es afectado en mayor o menor grado (Such, A. y cols.,
2009).

La absorcidon de los nutrimentos y elementos esenciales puede verse afectada por los
conocidos “fendmenos de interaccién” que pueden producirse entre: medicamentos-
medicamentos, medicamentos-hierbas medicinales, medicamentos-alimentos,
medicamentos-alcohol, alimentos-alimentos, alimentos-alcohol, entre otros. Estas

interacciones pueden dar lugar a:

a) aumento de los efectos toxicos
b) aumento de la actividad terapéutica

¢) disminucién de la actividad terapéutica o alimentaria (Repetto, 2009).

El proceso de absorcion de los nutrimentos de los alimentos puede verse alterada por la
presencia de farmacos o presentarse el efecto contrario, lo anterior puede ser
consecuencia de una modificaciéon del pH del contenido gastrico, a que el alimento
representa una barrera fisica, variaciones en la disociacion del farmaco, por formacién de
complejos o precipitados insolubles con algun farmaco. Es bien sabido que algunos
medicamentos y alimentos cuando son ingeridos al mismo tiempo pueden alterar la forma

en que el organismo los utiliza o presentan efectos colaterales (Boletin INSALUD, 1999.

55




2026'" Manual de Practicas de utricién

INVESTIGACION PREVIA
1. ;/Qué factores y cdmo afectan la estabilidad de los diferentes nutrimentos
contenidos en los alimentos? Explica mas ampliamente en el caso de las vitaminas.
2. ;Cual es la funcién de la vitamina C en los alimentos y cual es la importancia

bioldgica y nutrimental para el humano?

3. Investiga los factores que influyen en la estabilidad de la vitamina Cy como
la afectan.

4. Escribe la reacciéon de oxidacion de la vitamina C y que productos se forman
5. ¢Cual es la consecuencia a nivel bioquimico del déficit de vitamina C y del

hierro proveniente de una mala absorciéon?

6. Busca el fundamento de cada una de las reacciones realizadas en la practica.
7. (A qué se le conoce como interacciéon farmaco-alimento? ;Qué tipos de
interacciones de este tipo existen?

8. Investiga en qué condiciones se lleva a cabo la absorciéon del fierro en el
tracto gastrointestinal y los factores que afectan la absorcion de este. ;Con qué
tipo de alimentos presenta interaccidon éste elemento y por qué?

9. En una tabla enlista los efectos de un déficit de hierro en el organismo.

10. De acuerdo con las materias primas que vas a realizar en la practica,
investiga el efecto del alimento sobre la absorcion del medicamento y el efecto de

la absorcion entre medicamentos ingeridos al mismo tiempo.
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MATERIALES Y METODOS

MATERIAL BIOLOGICO Y/O ADICIONAL Equipo:

e Escoger por equipo solo una de las siguientes muestras: limoén, naranja, toronja,
sobre de TANG en polvo (limén) ,10 ml de bonafina de naranja o manzana, 2 tabletas
de acido ascorbico no efervescente sin colorante (cevalin)

+ Gasas

« Papel aluminio para forrar las muestras

« 1 espatula chica

« Traer solo una muestra de la siguiente lista: Sulfato Ferroso en Solucién, 1 bial de
penicilina, (contenido aproximado de dos capsulas), Ampicilina en polvo (contenido

aproximado de dos capsulas), antiacido en suspension sin colorante.

« 20 ml de leche

MATERIAL POR EQUIPO

Embudo de vidrio
Gradilla

Matraz erlenmeyer 50 ml
Mechero

Pinza p/tubo ensayo
Pipetas graduadas 2 mi
Pipetas graduadas 5 mi
Pipetas graduadas 10 ml
Piseta
Probeta 50 ml
Propipeta

Tela de asbesto
Triangulo de porcelana
Tripie

Tubos de ensaye p/centrifuga
\Varilla de vidrio

Al Al aAalalaINDIWINI_2I=2IDNIDN|—~

—_
o

\Vasos de pp. 50 ml

\Vasos de pp. 250 ml
\Vidrio de reloj

=N =
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MATERIAL POR GRUPO

Balanza digital 1
Batidora de inmersién 1
Bureta 5
Espatulas 2
Matraz aforado 10 mli 1
Matraz Erlenmeyer 50 ml 2
Mortero 2
Pinzas p/ bureta 5
Pipetas graduadas 2ml 5
Pipetas graduadas 10 ml 5
Propipeta 6
Soporte universal 5
\Vasos de pp de vidrio 50 ml 5
REACTIVOS

Ac. ascorbico 0.1% 20 ml
Ac. Acético-fosférico (1:1) 300 ml
Azul de metileno (gotero) indicador 20 mi
2,6-diclorofenolindofenol 0.125 mg/ml 150 ml
Sulfato de cobre 1% 20 mi
Papel filtro Poro grueso | 1 pliego

Manual de Practicas de

utricion
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METODOLOGIA

Los ensayos realizados para la vitamina C deben realizarse inmediatamente después

de haber obtenido la muestra ya que la exposicion al aire y la luz afecta el resultado

de los ensayos. Por lo anterior los tubos y vasos utilizados para estas pruebas deberas

forrarlos con papel aluminio.

A) IDENTIFICACION DE LA VITAMINA C PRESENTE EN LAS MUESTRAS

. Obtén 20 ml de muestra comercial o jugo de muestra fresca (este volumen

representa al valor de E en la formula para cuantificar vitamina C) y filtralo en un

vaso de precipitado con ayuda de gasa.

. En un tubo colocar 3 ml de la muestra filtrada o preparada. Afiade unas gotas de azul

de metileno, agita y observa. Repite el procedimiento para las muestras comerciales

B) FACTORES QUE AFECTAN LA ESTABILIDAD DE LA VITAMINA C

Accion del calor y el cobre

1.

Rotula 3 tubos de ensaye como A, B y C. adiciona 3 ml de muestra a c/u de ellos.
Posteriormente tubo A adiciona 5 gotas de disolucion de sulfato de cobre al 1 %y deja

reposar 10 minutos.

. Calienta los tubos By C en bafio maria en ebullicion durante diez minutos. Deja enfriar

unos minutos y posteriormente con ayuda del chorro de agua corriente enfriarlo

completamente. El tubo B se utiliza para cuantificar vitamina C inmediatamente.

. Al tubo Ay C se les agrega 1 gota de azul de metileno, agita y observa lo que sucede.

Compara tus resultados con lo obtenido en el apartado A.

C) CUANTIFICACION DE VITAMINA C

Estandarizacion de Indofenol (un sistema por grupo)

. Prepara 2 matraces Erlenmeyer para los sistemas blanco. En cada matraz agrega 1 ml

de agua destilada y 2.5 ml de solucion ac. Acético-fosforico. Titular ambos sistemas
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con 2, 6-DFI hasta vire y persistencia de un color rosa palido. Promediar ambos valores,

este nimero representa B en la formula para cuantificar vitamina C.

2. Realizar una dilucion 1:20 de la solucion estandar de acido ascorbico (0.1%) con la
solucion ac. Acético-fosforico en un matraz aforado de 10 ml.

3. Marcar dos matraces Erlenmeyer como A y B. Colocar en cada uno de ellos 2.5 ml de
una solucién ac. Acético-fosforico (1:1). Agregar a cada matraz 1 ml de la dilucion 1:20
del estandar de acido ascérbico.

4. Inmediatamente titular cada wuna de los sistemas con la solucion de
2,6diclorofenolindofenol (2, 6-DFI) hasta vire y persistencia de un color rosa palido.

5. Restar el promedio del estandar menos el promedio del sistema blanco, el resultado
son los ml gastados de 2,6- diclorofenolindofenol que permiten expresar los mg de ac.

Ascorbico valorados por cada ml de reactivo (la solucién estandar esta diluida 1:20).

El valor obtenido es el factor F* de la formula para cuantificar vitamina C.

Determinacion de la concentracion de acido ascorbico en alimentos

Utiliza muestra fresca obtenida como se indico en el apartado Ay el tubo B preparado

en el apartado B (efecto del calor sobre la vitamina C).

1. En 2 vasos de precipitado colocar 2 ml de muestra (este volumen es Y en la formula
para cuantificar vitamina C), agrega a cada vaso 8 ml de solucion ac. Acético-
fosforico. El volumen final de 10 ml es el valor de V en la formula para cuantificar
vitamina C.

2. Rotular 2 matraces Erlenmeyer como A y B, colocar en cada uno 2ml de solucion
acético-fosférico. Tomar una alicuota de 2 ml de cada vaso preparado en el paso
anterior y agregarla en el matraz A y B correspondiente

3. Inmediatamente titular los 2 sistemas con 2,6-diclorofenol hasta que persista una ligera
coloracion rosa. Registra el volumen de valorante utilizado en cada sistema. Promedia

ambos valores, este valor representa X en la formula para cuantificar vitamina C.

mg ac. Ascorbico/ml de muestra= (X-B) (F/E) (V/Y)
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donde

X= ml de indofenol utilizados para valorar la muestra

B= ml de indofenol utilizados para valorar el blanco

F= mg de ac. Ascérbico equivalentes a 1 ml de soluciéon de indofenol
E= volumen de muestra obtenido

V= volumen de la solucién de ensayo inicial

Y= volumen de alicuota de la muestra

D) INTERACCION MEDICAMENTO-ALIMENTO

Preparados en solucion (para ensayos de interaccion)
1. Preparar 2 ml de una solucién diluida 1:2 en agua destilada de sulfato ferroso
(pediatrico) en un tubo de ensayo

2. El antiacido se usa directamente

ENSAYO DE INTERACCION FARMACO-ALIMENTO
Penicilinas-Leche
Pesa 0.1 g de polvo y col6calo en un tubo de centrifuga, agrega 2 ml de leche, agita
suavemente hasta disolucion completa. Durante 10 minutos observa atentamente si se
establece la presencia de un precipitado al inclinar el tubo y observar en las paredes un

granulado. Anota tu observacioén

ENSAYO DE INTERACCION FARMACO-FARMACO
Penicilinas-Sulfato ferroso
Pesa 0.1 g de ampicilina o penicilina. Colocalo en un tubo de centrifuga y agrega 1 ml de
la solucion de sulfato de fierro que trajiste, agitar suavemente y observar atentamente si
se presenta algun cambio durante 10 minutos al inclinar el tubo y observar en las paredes

un granulado. Anota tu observacién
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Antiacidos-Sulfato ferroso
Colocar en un tubo de centrifuga 1 ml de la solucion sulfato de ferroso que trajiste y
agregar 1 ml de antiacido, agitar suavemente y observar atentamente durante 10 minutos
si se presenta algun cambio durante este proceso. Anota tu observacion

Vitamina C-Sulfato ferroso:
Colocar 1 ml de solucion de Ac. ascorbico0.1% en un tubo de ensayo y 1 ml de la solucién
de sulfato ferroso que trajiste. Agitar suavemente y observar atentamente si se presenta

un precipitado en las paredes del tubo al inclinarlo durante un lapso de 10 minutos.

OBSERVACIONES Y RESULTADOS

a) Identificacién de la vitamina C presente en las muestras.
Muestra Observaciones Prueba
+/-
b) Accion del Sulfato de cobre sobre la vitamina C
. Prueba
Muestra Observaciones +/-)
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;/Qué efecto tiene el sulfato de cobre en la vitamina C? fundamenta
c) Accion del calor sobre la Vitamina C
. Prueba
Muestra Observaciones /)

¢Por qué obtuviste estos resultados? ;Qué efectos tiene el calor sobre la vitamina C?

d) Cuantificacion de Vitamina C

Estandarizacion de Indofenol

sistema | VTEMENGe | sistema | VOMTERAE | Sl ton
(A) diclorofenolindofenol p¢c4rbico (B) diclorofenolindofenol F
1 1
2 2

Promedio AT
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e) Determinacion de la concentracion de Vitamina C

Volumen de

2,6 Concentracion Vitamina C
diclorofenolindofenol
Muestra Muestra Muestra Muestra Dato
Muestra fresca 100°C fresca 100°C teodrico

Calculos de la concentracion de Vitamina C

/qué importancia tiene que determines la presencia de vitamina C en los alimentos y los

factores que afectan su estabilidad? Fundamenta tu respuesta
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INTERACCION FARMACO-FARMACO

Compara tus resultados con los otros equipos, posteriormente compara los resultados
con los encontrados en la literatura. Coloca tus observaciones de los tubos, con la
informacion de tu cuestionario previo llena las dos ultimas columnas de la
siguiente tabla

Observacion Efecto del Modificacion de la
< alimento o absorcion del
INTERACCION medicamento medicamento o
nutrimento
FARMACO-
ALIMENTO

FARMACO-FARMACO

Penicilinas-Sulfato

ferroso

Antiacidos-Sulfato

ferroso

Vitamina C-

Sulfato ferroso

1. iComo cuantificarias los fendmenos observados?

2. ;Qué tipo de interaccidon se observa en las reacciones g se llevan a cabo en el
sistema de cuantificacion de fierro?
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16. ENCUESTA NACIONAL DE SALUD Y NUTRICION (ENSANUT)

17. NORMA OFICIAL MEXICANA 043SSA

18. NORMA OFICIAL MEXICANA NMX-F-503-SCFI-2011

19. Practicas de Bioquimica y Biotecnologia de Alimentos. Facultad de Ciencias
Experimentales. Universidad de Huelva.

http://www.uhu.es/480004034/documentos%20de%20texto/practicas/protocolo_

practicas_alimentos_08_09.pdf

20. Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes (INNSZZ)

http://api.ning.com/files/ye 1 XVNpRyVHMyAI2FdHRArntF10nbsb86e4AD6tW*ukw]
p3ROuGIWI9bE4cIFIcn6u542IA5rvRjtV1LRQKAj3wWQ3RFjAgwzk/SistemaMexicanodeA

limentosEquivalentes.pdf

21. Video en YouTube https://www.youtube.com/watch?v=nsCg9YHLFv4
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SECCION DE BIOQUIMICA Y FARMACOLOGIA HUMANAS
LABORATORIO DE NUTRICION
LICENCIADO EN FARMACIA
EVALUACION PREVIA
PRACTICA 1. Evaluacion del estado nutricional

Grupo

Equipo

Fecha Firma del profesor

Nombre
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO
FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN
SECCION DE BIOQUIMICA Y FARMACOLOGIA HUMANAS

LABORATORIO DE NUTRICION
LICENCIADO EN FARMACIA
REPORTE
PRACTICA 1. Evaluacion del estado nutricional

Integrantes del equipo

Asesores

Grupo Equipo Fecha de Fecha de entrega del calificacioén
realizacion reporte
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