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	NOMBRE DE MÓDULO

	BROMATOLOGÍA

	NÚMERO DE UNIDAD

	CUATRO

	TEMA GENERAL DE LA UNIDAD

	Alimentos farináceos (cereales), alimentos grasos (lípidos) y bebidas alcohólicas

	ELEMENTO DE COMPETENCIA

	Identifica los conceptos acerca de la clasificación y composición química de los alimentos farináceos, grasos y bebidas alcohólicas, así como las consideraciones higiénico sanitarias determinadas para el sector, con el fin de obtener alimentos inocuos.

	AUTOR (NOMBRES Y APELLIDOS)

	Carlina Domínguez Batista



	ACTIVIDAD NÚMERO UNO

	Consiste en una actividad orientada a que el estudiante conozca y comprenda conceptos básicos de la disciplina, a partir de una situación real o hipotética que le plantee la necesidad o utilidad del conocimiento desarrollado (contexto).  Está compuesta por un momento de trabajo independiente y un momento de trabajo colaborativo.

	NOMBRE ACTIVIDAD

	Alimentos Farináceos

	SABERES

	SER
	SABER
	HACER

	Actitudes y valores desarrollados o favorecidos con la realización de la actividad. 
	Conocimientos, conceptos, tipologías, teorías requeridas para el desarrollo de la actividad.
	Habilidades y destrezas desarrolladas con la realización de la actividad. 

	Desarrolla criterios de evaluación  de la calidad y composición nutricional de los productos farináceos, mediante la aceptación y rechazo de sus características de acuerdo a lo contemplado en la normatividad sanitaria.
	Reconoce la importancia de la calidad higiénica y nutricional de los productos farináceos, en los procesos de transformación y conservación de las preparaciones alimenticias.
	Toma en cuenta las características nutricionales de los diferentes productos farináceos, en los procesos de transformación y conservación de las preparaciones alimenticias.

	HTI
	HTC
	HTT

	4
	4
	4

	CONTEXTO DE LA ACTIVIDAD

	Debe contener un planteamiento del contexto para la actividad, mediante una situación, caso, problema, ejemplo, lugar o escenario ya sea real o hipotético, que le muestre al estudiante la necesidad y utilidad del conocimiento. La actividad planteada en el momento individual y colaborativo debe estar referida al presente contexto. (Tamaño aproximado: 1 página)

	De acuerdo con lo que ha consultado y aprendido Guillermo, ahora es consciente de la importancia de conocer de los alimentos y su composición química y nutricional, además de la legislación sanitaria aplicada. Es por esto que en su Restaurante “Kaseros de la casa”, ha impartido charlas específicas acerca de cómo dar un adecuado manejo a los alimentos y sacar un mejor provecho de ellos, con el propósito de que sean atractivos para los consumidores e igualmente nutritivos y seguros en cuanto a calidad sanitaria. No obstante, aún le falta a Guillermo, completar su formación ahora en lo que respecta a los alimentos Farináceos o cereales.

¿Por qué es importante que Guillermo se apropie de los conceptos fundamentales sobre los alimentos farináceos y sus derivados?
  

	CONTENIDO RECURSO PRINCIPAL

	Debe contener todos los conceptos, teorías, métodos y tipologías requeridos para que el estudiante pueda desarrollar las actividades propuestas en el momento individual y colaborativo, en relación con el contexto planteado.  El texto debe respetar derechos de autor. (Tamaño máximo: 5 páginas) 

	· ALIMENTOS FARINÁCEOS O CEREALES
Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)

La palabra Cereal procede del nombre " Cerealia" que eran las fiestas que celebraban los Romanos en honor de Ceres, la diosa de la Agricultura. En esta fiesta se le otorgaban a la diosa lo mejor de su cosecha: lo que hoy se llaman cereales.
Los cereales son los granos o frutos de las plantas herbáceas de la familia de las gramíneas, de ésta, a las especies que producen harina se les clasifica como cereales. 
Los principales son los siguientes:  
· Trigo (Triticum vulgare).  
· Maíz (Zea mays).  
· Avena (Avena sativa).  
· Cebada (Hordeum vulgare).  
· Centeno (Secale cereale).  
· Arroz (Oryza sativa).  
· Otros como el mijo y sorgo. 
· El trigo y el centeno son adecuados para fabricar productos de panadería. 

A éstos se les conoce como cereales panificables y de ahí su importancia en la alimentación de muchas culturas, los demás cereales se utilizan en diversas formas que no incluyen la panificación, aunque algunos granos enteros se añaden enteros o ligeramente quebrados a la masa de pan para enriquecerla, pero no para formar la masa. En algunas clasificaciones se considera a la quinoa, al huazontle y al amaranto como cereales, pero botánicamente no lo son, sin embargo, tienen un aporte nutricional inclusive superior al de los cereales 

Los cereales se consumen desde la Antigüedad y su uso está ligado a los diferentes climas: el trigo, la avena y la cebada crecen en climas templados, el centeno y la cebada se desarrollan en zonas nórdicas, mientras que el maíz, el mijo y el arroz necesitan climas más bien cálidos. Los cereales constituyen la base de la alimentación de culturas de países en vías de desarrollo, mientras que en países ricos se comen de manera indirecta mediante el consumo de animales alimentados con ellos.

Cereales
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Fuente: http://www.gastronomiaycia.com/wp-content/uploads/2008/02/cerales_biocombustibles.jpg
  

Los cereales, aunque diferentes entre sí, tienen ciertas características comunes: 
sus tallos son redondos y huecos, tienen hojas estrechas y flores en espiga (llamadas también inflorescencias) que presentan tres estambres y un solo ovario sin pétalos. Los estambres a su vez están rodeados por dos pares de piezas opuestas llamadas glumelas (superior o pálea e inferior o lema) unidas al grano, que tiene las siguientes partes:  
· Germen o embrión: es la parte de la que se genera la nueva planta y es especialmente rico en ácidos grasos esenciales así como vitaminas del complejo B (entre otros componentes).  
· Endospermo o albumen: es la reserva alimentaria de la planta, y como tal constituye la mayor parte del grano, contiene almidón básicamente. Esta es la parte que constituye la harina.  
· Aleurona: es la capa que recubre al endospermo.  
· Testa: es una capa que está por encima de la aleurona y ahí se encuentra el reservorio vitamínico del grano.   Pericarpio: es la capa externa del grano constituida por celulosa y minerales y tiene en su estructura tres subcapas llamadas epicarpio, mesocarpio y endocarpio (de afuera hacia adentro); esta capa es la que constituye el salvado, cuando el grano es pulimentado o refinado.   
· Gluma: es la envoltura externa o cascarilla y se prolonga hacia fuera, como una especie de ala. En la cebada, la avena y arroz, las glumas están unidas al fruto, y en el trigo y centeno se separan  en la trilla. El grano maduro de los cereales contiene, como ya se mencionó carbohidratos en forma de almidón, la mayoría así como celulosa, hemicelulosa y azúcares, compuestos nitrogenados (en forma de proteínas, la mayoría), lípidos, minerales, agua y algunas vitaminas y enzimas. La fracción lipídica de los cereales está compuesta básicamente de triglicéridos aunque también hay fosfolípidos y glicolípidos y en menor proporción carotenoides y tocoferoles. El 95% de los minerales de los cereales están en forma de fosfatos y sulfatos de potasio, magnesio y calcio. En cuanto a las vitaminas, básicamente hay del complejo B. 

Dado que los carbohidratos de los cereales se dividen en dos tipos: 
Los comestibles, que son los almidones y los no comestibles a estos últimos se les categoriza a su vez  como fibra no digerible la cual, como ya se ha mencionado en otras unidades, es de gran ayuda para favorecer los movimientos peristálticos del intestino.

Esta fibra está compuesta por fibra cruda o insoluble (la celulosa y hemicelulosa) y fibra soluble (gomas y pectinas). 
El almidón de los cereales está almacenado en forma de gránulos cuya forma varía de acuerdo con cada grano, esto permite identificar las harinas.  El almidón se clasifica en dos tipos, masa amorfa y masa cristalina. En la primera, que constituye el 70% del almidón del grano, hay principalmente amilosa y en la segunda, que es el 30% restante, hay más amilopectina.  

· Amaranto. Según la FAO el amaranto es una planta herbácea de 1 a 15 metros de altura con hojas pecioladas, oblongo-elípticas u ovales, angostas en ambos extremos y de color guinda, un tanto parecidas a las de la espinaca. Sus flores son elípticas u ovales color rojo y tienen espigas muy apretadas, son escariosas (sin corola) con 5 estambres y en inflorescencias. Algunas especies tienen espinas en los tallos y pecíolos, en donde se aprecia una coloración rojiza más intensa, debido a la presencia de betalaínas (similares a los carotenoides). Las semillas son lenticulares (como lentejas) o globosas negras y brillantes. En México crecen varias especies del género Amaranthus.

Los “pseudocereales” Quinoa. 

La quínoa es una semilla procedente de América del Sur, en particular el altiplano andino. Se dice que los Incas lo cultivaron desde hace unos 5000 años, crece a altitudes de 3500 m sobre el nivel del mar, donde muchos cultivos no sobreviven. Su nombre significa “grano madre” o “la madre de todos los granos” en quechua. Se le conoce también como el “arrocillo americano” o “trigo de los Incas”  La quinua, quínoa o kinwa (Chenopodium quinoa) es un pseudocereal perteneciente a la subfamilia Chenopodioideae de las amarantáceas. 

A la quinoa de le considera un pseudos cereal porque no lo es realmente (no es gramínea), pero tiene un contenido de almidón tan alto, que se le puede utilizar como cereal, su contenido de proteínas es muy alto (del 10 al 20% con todos los aminoácidos esenciales), lo que lo hace ideal para quienes llevan dietas vegetarianas; además contiene hierro (1 taza tiene 4 miligramos), lo que la convierte en un buen antianémico, además magnesio (90 miligramos por taza) y riboflavina. Contiene de un 4 a 9% de ácidos grasos, de los cuales, más de la mitad es ácido linoleico. 

Sus hojas son tan nutritivas como la espinaca. No contiene gluten  La planta de la quinoa es de desarrollo anual, sus semillas son dicotiledóneas, sus hojas son anchas y con diversas formas, su tallo central tiene hojas lobuladas y quebradizas y puede o no tener ramas, dependiendo de la variedad. Las flores carecen de pétalos, son pequeñas y hermafroditas. La planta llega a crecer entre 1 y 3 m. El fruto mide unos 2 mm de diámetro, y se presentan de 200 a 500 semillas por flor.

Se puede utilizar en lugar del arroz, es fácil de digerir, se cuece más rápido que los cereales. Su sabor es similar a la nuez. Su harina se produce y utiliza sobre todo en Perú, Bolivia y Colombia, sustituyendo a la harina de trigo para elaborar panes y galletas. No obstante, la quinoa contiene una toxina llamada saponina, que le confiere un sabor amargo y por ello es necesario lavarla bien en abundante agua y procurar que la semilla esté pelada antes de usarla.  Posee propiedades medicinales, los pueblos andinos lo usan para el tratamiento de hemorragias, luxaciones y abscesos  Para usarla se recomienda que se adquiera en cantidades pequeñas y se guarde en frío para que conserve sus propiedades nutritivas.

Quinoa
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Fuente 1: http://www.brechas.org/images/f/fd/Panoja_de_amaranto.JP
  
Fuente 2: http://www.galletasjc.com/Imagenes/amaranto_big.jpg
  

· DEFINICIONES:
Dicotiledóneas:  Plantas cuyos embriones en las semillas presentan inicialmente dos hojitas, a diferencia de las monocotiledóneas que solo presentan una.
Extrusión: Proceso para crear objetos de sección transversal definida. Sirve para crear formas complejas con materiales quebradizos y se pueden obtener objetos largos o en varias partes. El material es forzado a pasar por una boquilla estrecha que tiene la forma deseada en la salida. 
Glumelas:  Son  hojitas que forman una especie de vaina que rodea la flor de una gramínea, a veces tienen colores llamativos.
Melanoidinas: Son los pigmentos de color café o caramelo, también conocidas como moléculas melanoides. 
Saponina: Son sustancias que tienen la capacidad de formar espuma con el agua como el jabón y funcionan como defensa para la planta, aunque son tóxicas para el ser humano 
Pecioladas:  Se refiere a las hojas que tienen un rabillo para unirse al tallo de la planta. El ieron  fue uno de los alimentos seleccionado por la Nasa para alimentar a los astronautas. Ellos necesitan alimentos que nutran mucho, que pesen poco y que se digieran fácilmente. Además fue la primera planta que germinó en el espacio, cuando en 1985 Rodolfo Neri Vela, el primer astronauta mexicano realizó experimentos de germinación en la nave en que viajó al espacio
Pilorriza: Extremo del grano que une a la semilla con la mazorca.
Sabías que: El Amaranto fue uno de los alimentos seleccionado por la Nasa para alimentar a los astronautas. Ellos necesitan alimentos que nutran mucho, que pesen poco y que se digieran fácilmente. Además fue la primera planta que germinó en el espacio, cuando en 1985 Rodolfo Neri Vela, el primer astronauta mexicano realizó experimentos de germinación en la nave en que viajó al espacio.
Sabías que: Para evaluar la calidad del gluten de una harina se recurre a pruebas químicas y a una serie de pruebas físicas utilizando aparatos como el farinógrafo de Brabender (plasticidad y consistencia). El extensógrafo de Brabender (capacidad de retención de gas y tolerancia a la fermentación) y el alveógrafo de Chopin (capacidad de formación de alveolos). 
Sabías que: Cuando el pan tiene algunos días de elaborado, sucede el proceso de envejecimiento que además de además de la pérdida de agua, conlleva una conversión del almidón a su forma cristalina y retracción del gluten, lo que produce el desmoronamiento del migajón. El proceso de recalentado a temperaturas cercanas a los 60ºC rompe la estructura cristalina y le devuelve al pan algo de su suavidad, por lo que debe ser consumido inmediatamente. El proceso de envejecimiento del pan sucede con más lentitud a temperatura ambiente y dentro de un recipiente cerrado que en refrigeración.
Sabías que: Existen más de 7.000 variedades de arroz, la mayoría de las cuales son de origen tropical, pero algunas de ellas, como la variedad japónica, proceden de regiones templadas.
Sabías que: Los primeros bebedores de cerveza fueron los sumerio 7000 años a.C. y los babilonios ya tenían 20 variedades 4000 años antes de nuestra era.

Cereales
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Fuente: http://img.directoalpaladar.com/2008/10/semola%20trigo.jpg


· COMPOSICIÓN QUÍMICA DE LOS CEREALES


Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)

· MAPA CONCEPTUAL DE LOS FARINACEOS
       Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)





Trigo
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Fuente: http://imagenes.mailxmail.com/cursos/imagenes/9/0/trigo_7309_8_1.jpg


“Se mencionó que el trigo y el centeno son cereales de panificación, esto se debe a que ambos contienen una proteína llamada gluten, que al mezclarse con agua forma una masa viscosa, elástica y pegajosa que se puede amasar y que le da la capacidad a la masa de retener el gas que se forma en la fermentación para después formar el migajón poroso y esponjoso y la corteza crujiente. El gluten contiene dos proteínas a su vez, la gliadina y la glutelina. El centeno contiene menor proporción de gluten que el trigo. Las glutelinas se encuentran unidas a través de puentes de hidrógeno, enlaces iónicos y puentes disulfuro. 

En general la gliadina está atrapada dentro de la glutelina, generando cierto grado de ablandamiento del sistema de glutenina.  Además de las proteínas del gluten los cereales en general contienen globulinas y prolaminas que son hidrosolubles y varían en proporción dependiendo del cereal, además de que tienen un nombre específico para cada tipo de grano.  

Así mismo los cereales son pobres en lisina y metionina. Dentro de la fracción proteica de los cereales se encuentran diversas enzimas que son amilasas, proteasas, lipasas, fitasas, lipooxigenasas, peroxidasas y polifenolasas. De estas enzimas, las amilasas del trigo y centeno son las más importantes porque de su acción depende el grado de esponjamiento de los panes, aunada a la acción de las levaduras que fermentan la masa. Es importante mencionar que la actividad de las amilasas se ve favorecida por las condiciones de germinación; si el grano es recolectado en condiciones de humedad y temperatura altas, el almidón se degrada mucho. 

De igual forma, es importante mencionar que el contenido de humedad de los granos, después de la recolección debe reducirse de un 25% a un 14%, para permitir el almacenamiento por 2 o 3 años sin merma en su calidad pues a bajos niveles de humedad se evita el crecimiento de mohos  productores de micotoxinas además de inhibir el metabolismo del grano al reducir su respiración y la generación de calor por el desprendimiento de dióxido de carbono y agua (productos de la respiración) que generan calor y la cocción del grano.”
Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)


· COMPOSICIÓN QUÍMICA
Fuente: (Mabel Araneda - Cereales, 2015)
La composición química de los cereales es bastante homogénea (Tabla 2). El almidón es el componente más abundante, siendo junto con las legumbres y patatas importantes fuentes de este polisacárido. Este componente se encuentra principalmente en el endospermo. Los lípidos se encuentran en cantidades relativamente pequeñas y se almacenan preferentemente en el germen y capas de aleurona (cubierta exterior del endospermo). Predominando el ácido graso linoleico8. Las proteínas se encuentran localizadas en las diferentes partes que constituyen el grano (endospermo, germen y cubiertas externas).

Sin embargo, los tratamientos a los que son sometidos los cereales para hacerlos aptos para el consumo pueden alterar la composición. En el caso de la elaboración de harinas refinadas se ha eliminado el germen y el salvado, disminuyendo considerablemente el contenido de proteínas, fibra, vitaminas, minerales, ácidos grasos esenciales y fitoquímicos con propiedades saludables. 

· TRIGO, CLASIFICACIÓN, ESTRUCTURA Y DERIVADOS
        Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)

Pertenece al género Triticum, de la familia de las gramíneas.  Su característica morfológica es que sus tallos son rematados por espigas de grano, mismo que analizaremos a continuación:  
 
· Endospermo: constituye aproximadamente el 85% del grano.  Salvado: constituye el 15% aproximado del grano.
· Germen: constituye el 2.5% del grano. 

La composición media del trigo es: 
Agua 14%, proteínas 12%, carbohidratos 75% (en el endospermo), lípidos (en el germen) 1.5%, minerales 1% (en el salvado), vitaminas 1· (en el germen)

Todos los granos de cereales tienen una estructura similar, aunque la forma y el tamaño de las semillas puede ser diferente, (Figura 1). Los constituyentes no están distribuidos homogéneamente en el grano. 
Figura 1: Diagrama de un grano de cereal.
[image: estructura grano cereales]
Fuente: http://www.edualimentaria.com/cereales-y-derivados-composicion-y-propiedades


A nivel mundial el consumo de trigo es muy alto; casi comparable con el maíz y arroz, México es el segundo lugar de consumo después del maíz. Los estados que más lo producen son Sonora, Guanajuato, Baja California, Sinaloa, Michoacán y Jalisco. A nivel mundial China, Estados Unidos y la India producen casi el 50% del total. Estados Unidos no es el primero en producirlo, pero sí el primero en exportarlo.
 
El trigo es un cereal que no se consume directamente, sino que debe ser transformado previamente, en especial como harina que se utiliza como materia prima en diversas industrias. Entonces, la mayor demanda de trigo es como harina. De los trigos existentes, por la textura del endospermo, destacan los trigos suaves (como el Triticum aestivum) y los cristalinos o duros (como el Triticum durum) que a su vez se clasifican en 5 tipos de acuerdo a las características del gluten.  El primero se utiliza para panificación, mientras que el segundo, para fabricar pastas. Según el carácter de la molturación o dureza, se clasifican en duros o blandos y por el carácter de panificación o fuerza, en fuertes y flojos o débiles.  

· MOLIENDA O MOLTURACIÓN DEL TRIGO 
       Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)

[image: ]
Fuente: http://www.edualimentaria.com/cereales-y-derivados-composicion-y-propiedades

Una vez que el molinero limpia el trigo eliminándole la materia extraña, se remoja o acondiciona para que los gránulos de almidón se hidrolicen y se rompan y puedan ser atacados por las amilasas y también para que fermenten adecuadamente.  La molienda consiste en hacer pasar los granos por una serie de rodillos trituradores para disminuir su tamaño para después cernirlos o tamizarlos, y separarlos por partículas de diferentes tamaños y densidades. Primero se separan las partículas de salvado y las del germen de las del endospermo. 
Posteriormente, se vuelve a fragmentar el endospermo para producir distintos grados o tipos de harina:

· Mostacilla: partículas mayores a 400 mm.  Sémola: partículas con un tamaño medio de 400-600 mm. (en la imagen).  Semolina: partículas con un tamaño medio de 200-400 mm.  
· Harina: normalmente contiene un 90% de partículas de tamaño inferior a 180 mm. y un 98% de tamaño inferior a 212 mm.  La separación por tamaño de partícula se logra gracias a las diferentes aberturas de los tamices.  
Una vez obtenidas las fracciones, la harina se trata para mejorar sus propiedades, en especial para elaborar productos de panificación, a través de los siguientes procedimientos:  
· Blanqueo: se hace para eliminar carotenoides que en condiciones normales desaparecerían al cabo de cierto tiempo. Se acelera dicha desaparición añadiendo sustancias químicas.
· Maduración: se almacena la harina durante un máximo de dos meses para que se oxiden las proteínas del gluten y así se vuelvan más fuertes. A veces se acelera este proceso con ácido ascórbico, cualquier otra sustancia está prohibida.  

· DERIVADOS DE TRIGO. 
Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)

· Pan 
El pan común es el producto resultante de la cocción de una mezcla de harina de trigo, agua (en un 55 a 60% de la masa total del producto), sal (en un 2% de la masa total del producto) y levaduras., en especial por Sacharomyces cerevisiae. La sal es un potenciador de sabor y ayuda a la generación de buen gluten y también retrasa la actividad de las levaduras, que fermentarán la maltosa y sacarosa resultante de la acción previa de las amilasas sobre el almidón de la harina, generando bióxido de carbono que será responsable de la esponjosidad final del producto. 

[image: ]
Fuente: http://www.gastronomiaycia.com/wp-content/uploads/2008/10/problemas_pan.jpg


A grandes rasgos los pasos de fabricación del pan son: 
· Mezcla y amasado: se juntan los sólidos con el agua y se amasan de 10 a 20 minutos para permitir que el agua impregne bien al almidón y las proteínas para que el gluten se genere adecuadamente.   
· Fermentación: etapa en la que se genera, además del bióxido de carbono, alcohol y otros productos orgánicos que contribuirán al olor y sabor final del pan, los tiempos y las temperaturas son variables, dependiendo del tipo de pan. 
· Horneado: proceso que se lleva a cabo entre los 200 y 300ºC en el que se produce la reacción de Maillard que forman melanoidinas que le dan su color a la costra, además de la gelatinización del almidón, coagulación de las proteínas, deshidratado de la masa de un 40% a un 3%, y muerte de las levaduras. El pan es básicamente rico en carbohidratos, y si está elaborado con harinas integrales, también es fuente de fibra. Los productos de repostería y pastelería se preparan con métodos distintos al del pan, aunque se emplean harinas similares y llevan un “fermentado” químico, con ácido tartárico y bicarbonato de sodio para generar productos esponjados. Se añaden ingredientes como huevo, mantequilla o manteca vegetal, frutas, azúcar, etcétera, dependiendo del producto deseado.  

· Pastas. 
Se elaboran con sémola y semolina de trigo. Las de mejor calidad son las fabricadas con semolina de Triticum durum que es rico en carotenoides y tiene un gluten que no es bueno para panificación pero que le imparte a la pasta resistencia a la cocción y masticabilidad; el endospermo de este grano es duro, y por lo mismo, no se obtiene del buen rendimiento de harina, pero sí de semolina. 
[image: ]
Fuente: www.searchbuddy.com/texis/open/images?q=Pasta


Las pastas se elaboran a través del siguiente proceso:  
· Mezcla: se revuelven la semolina con el agua y en algunos casos con huevo, amasando al vacío para que no se generen burbujas ni se oxiden los carotenoides. procurando temperaturas entre 32 y 38ºC durante 10 minutos, aproximadamente.   
· Paso por el tornillo sin fin: el objetivo de esta etapa es para aplicar presión y facilitar que la pasta llegue al extrusor.  
· Extrusión: paso por boquillas especiales para generar de las diferentes figuras y cortado. 
· Deshidratación: proceso lento y progresivo que permita un secado parejo, pero no el crecimiento de mohos; algunos tipos de pasta llevan varias etapas de secado, la idea es que una vez concluido se obtenga un producto capaz de duplicar su tamaño al ser cocido en agua. Estas pastas tienen un contenido de agua aproximado de un 10% de su masa total.  Las pastas son fuente de carbohidratos, y cuando tienen huevo, de proteínas, aunque en poca cantidad, porque proporcionalmente, hay más harina que huevo en la composición de la masa.    

· OTROS CEREALES DE IMPORTANCIA GASTRONÓMICA
Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)

1. Maíz. 
La palabra maíz, que es de origen indio significa literalmente “lo que sustenta la vida”, es además del trigo y el arroz, uno de los cereales más importantes alrededor del mundo. Con él se elaboran una amplia variedad de productos que van desde almidón, aceite, bebidas alcohólicas, edulcorantes y hasta combustibles. La planta del maíz se aprovecha prácticamente en su totalidad, pues hasta los tallos sirven para construir cercas, en algunos pueblos.  

El maíz pertenece a las gramíneas. Se reproduce por polinización cruzada y la flor femenina es el elote. Las variedades que se usan para alimentación son el maíz dulce, el dentado, el amiláceo o harinoso y el cristalino. El que se usa más en México para producir tortillas es el amiláceo.  Los granos de maíz se desarrollan por la acumulación de los productos de la fotosíntesis. La mazorca puede contener de 300 a 1000 granos de maíz según cuántas hileras tenga y el diámetro y longitud de la mazorca. Cada grano del maíz tiene cuatro estructuras básicas, la cáscara o salvado, endospermo, germen y la pilorriza. El endospermo representa poco más del 80% del total del grano. Las especies que sirven para obtener aceite tienen más grande el germen.

Como alimento, se puede utilizar todo el grano, moliéndolo y tamizándolo para obtener sémola, harina y germen. 
Existen dos tipos de molienda, una en seco, que se lleva a cabo una vez que se ha secado el grano hasta tener un 21% de humedad para hacerlo pasar por un cono giratorio que afloja las cáscaras y el germen del endospermo. La harina resultante se seca hasta llegar a un contenido de humedad el 15% y se trata igual que la de trigo.  La molienda en húmedo se lleva a cabo remojando previamente el grano.

[image: ]
Fuente: http://www.alfa-editores.com/web/images/stories/NOTIALFA/notialfa_139_24_septiembre_07/maiz.jpg


En México y algunos países de América Central se hace añadiendo cal al agua y calentando a 80ºC durante 30 minutos aproximadamente para luego dejarlo reposar toda la noche y lavarlo varias veces al día siguiente para molerlo varias veces ya sea manualmente o con máquinas especializadas. Este proceso elimina el pericarpio y genera una masa que se utiliza para elaborar diversos productos como tamales, tortillas y atole. Este proceso alcalino se llama nixtamalización y tiene la particularidad de que el producto final es rico en calcio y niacina. Cuando no se hace en medio alcalino solamente se recupera el almidón de maíz.  

2. Arroz. 
Es el cereal más importante en el mundo, se consume el grano prácticamente intacto, a diferencia del trigo, solamente se le elimina la cáscara y el germen. Crece en zonas tropicales y cuando se recolecta tiene un 20% de humedad. Es deshidratado para su conservación hasta tener un contenido de humedad del 12%. 
A nivel industrial, el arroz pasa por una limpieza, un descascarillado y un mondado o molienda, que a diferencia de la molienda del maíz y del trigo, esta no tritura el grano, sino que le elimina la cáscara o pulimenta el grano, lo que desafortunadamente le elimina el contenido de vitaminas que están entre la cascarilla y el grano.  

[image: ]
Fuente: http://web.educastur.princast.es/proyectos/grupotecne/archivos/investiga/190arroz.jpg


Al arroz descascarillado se le conoce como arroz integral o moreno, y al abrillantado se le conoce como arroz blanco o pulimentado, pues se le ha eliminado la capa de aleurona.  

La composición del grano de arroz es aproximadamente 70% de almidón, 7% de proteína, 2% de lípidos y 1% de minerales. Al igual que los demás cereales es rico en vitaminas del complejo B.

El sancochado del arroz es muy común en medio oriente y sirve para ablandar el grano y aumentar su contenido de vitamina B, porque se queda disuelta en el agua y pasa al endospermo, aunque el ácido fítico queda intacto y evita que se aprovechen los nutrientes.  Además del arroz como tal, se consume la harina, sobre todo por aquellas personas con enfermedad celiaca. Los japoneses elaboran con el arroz una bebida alcohólica llamada sake. Los residuos del grano una vez tratado se emplean para alimentar ganado.  

3. Avena. 
Posee un alto contenido de grasa, comparado con los otros cereales por lo que su contenido energético es mayor, además de que proporciona más tiamina y hierro que los demás cereales. Es especialmente apreciada por su alto contenido en fibra soluble (formada por poliglucosanos), que le da la consistencia viscosa característica a la avena cuando se le somete a agua caliente y que ayuda a prevenir enfermedades cardiovasculares y tiene además propiedades absorbentes de grasa, colesterol y sales biliares. 

[image: ]
Fuente: http://viviendosanos.com/wp-content/uploads/2009/04/image2.png


Se consume como atole, harina y el grano como hojuela se utiliza como cereal para desayuno. Antes de la hojuela, pasa por un proceso de molienda que comprende 6 etapas.  No sirve para panadería, pues contiene solamente una pequeña cantidad de glutelina.  

4.  Cebada.
La cebada prácticamente no se usa en la actualidad como los demás cereales, sino que se emplea mayoritariamente para obtener malta y elaborar bebidas alcohólicas como la cerveza y el whisky. La cerveza se prepara a partir del mosto, que es una solución azucarada de cebada fermentada por levadura y que convierte el 75% del almidón en alcohol, y se le añade lúpulo, una planta que le da su característico amargor. También se fabrica jarabe de malta que tiene aplicaciones en panadería. Las propiedades de la cebada son similares a las de la avena, y contiene más fibra que los demás cereales.   
[image: ]
Fuente: http://plantas-medicinales.tv/wp-content/uploads/2009/12/43.jpg


5. Centeno. 
Es muy similar al trigo en su composición, pero contiene menos gluten y más fibra soluble, se le combina con el trigo para elaborar panes. Se utiliza también para fabricar bebidas alcohólicas como el Vodka. Existe una planta híbrida, obtenida artificialmente a partir del centeno y trigo llamada Triticale (nombre derivado de Triticum, del trigo y Secale del centeno) tiene menos gluten que el trigo, pero más proteína. Puede usarse en panadería, pero no está generalizado su empleo para consumo humano, se utiliza más bien para el ganado.  

[image: ]
Fuente: http://img.bebesymas.com/2010/03/centeno_500.jpg

6. Sorgo. 
Es el quinto cultivo de cereales. Se considera originario de África. La mayoría de las variedades son resistentes al calor y a la sequía, lo que lo convierte en un cultivo de gran relevancia en zonas desérticas. Es una importante fuente de alimento en África, Centroamérica y Asia meridional. Se le utiliza también en la producción de bebidas alcohólicas y biocombustibles.
[image: sorgo]
Fuente: (Mabel Araneda - Cereales, 2015)

7. Mijo
 Es un término colectivo que abarca varias gramíneas de ciclo anual y semillas pequeñas cultivadas por sus granos, especialmente en tierras marginales localizadas en zonas áridas de regiones templadas, subtropicales o tropicales. Se le considera un producto de subsistencia destinado principalmente a alimento y forraje. Las zonas de mayor producción se encuentran en India y Nigeria.
 
 
[image: mijo]
Fuente: (Mabel Araneda - Cereales, 2015)

· VALOR NUTRCIONAL
Fuente: (Mabel Araneda - Cereales, 2015)

Respecto al valor nutricional los cereales contienen todos los aminoácidos esenciales, aunque son deficitarios en lisina. El maíz además es deficiente en triptófano. Constituyen una buena fuente de vitaminas del grupo B; también contienen tocoferoles que se concentran mayoritariamente en el germen y en el salvado. Los minerales más abundantes son fósforo y potasio, y se localizan principalmente en el pericarpio del grano. Entre los micronutrientes el más abundante es el hierro.

Los granos, especialmente los integrales, son una parte esencial de una dieta saludable. Todos los cereales son buenas fuentes de carbohidratos complejos y algunas vitaminas y minerales esenciales. Sin embargo, los cereales integrales se han asociado a un menor riesgo de enfermedades cardiovasculares, diabetes tipo ciertos tipos de cáncer (especialmente colorrectal), mejor salud digestiva (menor riesgo de diverticulosis), menor riesgo de muerte debido a enfermedades inflamatorias, ayudan a controlar el peso, entre otros beneficios. 

Debido a las evidencias contundentes de las propiedades saludables de los cereales integrales, importantes organismos e instituciones están promoviendo su consumo. Las principales alteraciones de estos productos ocurren durante el almacenamiento. La principal fuente de pérdidas de calidad y cantidad de los granos durante el almacenamiento son los hongos, insectos y roedores. 

El principal riesgo para la salud de los consumidores estriba en la capacidad de algunos hongos filamentosos (mohos) de producir toxinas (micotoxinas). Estas pueden tener efectos considerables sobre la salud de las personas que van desde leves gastroenteritis hasta cáncer de hígado.

Debido a la importancia de los cereales en la cadena alimentaria humana, el procesamiento de los cereales ha evolucionado dramáticamente desde sus humildes comienzos como una de las industrias más antiguas del mundo, hasta la industria sofisticada que actualmente conocemos. En el mercado es posible encontrar una amplia gama de productos a base de cereales y pseudocereales, los cuales se consumen bajo diferentes formas. 



	DESCRIPCIÓN MOMENTO DE TRABAJO INDEPENDIENTE

	Orientada a que el estudiante localice, identifique, liste, ordene, asocie, clasifique y diferencie elementos presentes en el contexto, a partir de conocer y comprender los fundamentos teóricos propuestos para la actividad en el recurso principal y otros recursos sugeridos.  La actividad consiste en un cuestionario, con dos preguntas de falso y verdadero, dos preguntas de selección múltiple y una de relacionar u ordenar cinco elementos. Las preguntas deben estar referidas al contexto planteado.

	Luego de revisar la situación planteada en el contexto y los recursos sugeridos, responda el siguiente cuestionario

Para las siguientes frases, seleccione falso o verdadero según corresponda:

	#
	Enunciado
	Respuesta (f o v)

	1.
	El almidón es el componente más abundante de los cereales.
	V

	2.
	Los cereales integrales son aquellos que conservan solamente el endospermo y el salvado de los granos.
	F



Seleccione la opción correcta, a, b, c o d según corresponda.

	Enunciado

	3. Es la parte del cereal que tiene almidón:

	Opciones de respuesta

	a.
	Endospermo

	b.
	Aleurona

	c.
	Germen

	d.
	Pericarpio

	Respuesta correcta
	A



	Enunciado

	4. Son las proteínas del trigo que forman el gluten.

	Opciones de respuesta

	a.
	Amilosa y amilopectina

	b.
	Globulinas y prolaminas 

	c.
	Gliadina y glutelina

	d.
	Lisina y metionina.   

	Respuesta correcta
	C



Seleccione la respuesta correcta a partir de una lista de posibilidades.
5. Digite aquí el enunciado…
	#
	Pregunta
	Respuesta

	a.
	Es el componente responsable de las características panificables de ciertas harinas, como la del trigo y el centeno.
	El gluten

	b.
	Es el componente más abundante de los cereales.
	El almidón

	c.
	Cereal que contiene una sustancia que ayuda a prevenir enfermedades
	La avena

	d.
	Operación que no es parte del proceso de panificación.  
	La extrusión

	e.
	Al arroz descascarillado se le conoce como arroz integral o moreno, y al abrillantado se le conoce como arroz blanco o pulimentado, pues se le ha eliminado 
	La capa de aleurona.  





	OTROS RECURSOS

	Incluir otros recursos de la web que respeten derechos de autor.  Pueden ser videos, documentos académicos cortos o sitios web.  Si el recurso sugerido es un documento extenso se debe indicar el capítulo o unidad que debe revisar el estudiante (en descripción del recurso). Los recursos seleccionados, deben ser de autores (organizaciones o personas) reconocidos en el tema.   

	Nombre del recurso
	Descripción del recurso
	Enlace

	Así se hace la pasta
	Video
	https://youtu.be/It9PeHrNyFc?list=PLq-bqGxz8-JgQW-IJgApcsIk6wpMZmJPi


	La dieta mediterránea: La pasta
	Enlace Web
	http://www.rtve.es/alacarta/videos/la-dieta-mediterranea/dieta-mediterranea-pasta/862013/


	La dieta mediterránea: El trigo
	Enlace Web
	http://www.rtve.es/alacarta/videos/la-dieta-mediterranea/dieta-mediterranea-trigo/851651/]


	La dieta mediterránea: El arroz
	Enlace Web
	http://www.rtve.es/alacarta/videos/la-dieta-mediterranea/dieta-mediterranea-arroz/846986/


	La dieta mediterránea: Los otros cereales
	Enlace Web
	http://www.rtve.es/alacarta/videos/la-dieta-mediterranea/dieta-mediterranea-otros-cereales/867783/







  





	ACTIVIDAD NÚMERO DOS

	Es una actividad orientada a que el estudiante analice y aplique conceptos y teorías de la disciplina en la resolución de problemas en una situación real o hipotética planteada (contexto).  Está compuesta por un momento de trabajo independiente y un momento de trabajo colaborativo.

	NOMBRE ACTIVIDAD

	Alimentos grasos (lípidos)

	SABERES

	SER
	SABER
	HACER

	Actitudes y valores desarrollados o favorecidos con la realización de la actividad. 
	Conocimientos, conceptos, tipologías, teorías requeridas para el desarrollo de la actividad.
	Habilidades y destrezas desarrolladas con la realización de la actividad. 

	Reconoce la importancia bromatológica y la incidencia en la gastronomía colombiana de los alimentos grasos (lípidos).

	Explica las interacciones que se derivan del inadecuado manejo de los alimentos grasos, así como los métodos apropiados para garantizar la obtención de productos de óptima calidad e inocuidad.

	Construye estrategias que le permitan preservar los alimentos grasos, haciendo una mejor disposición y aprovechamiento de ellos.

	HTI
	HTC
	HTT

	4
	4
	4

	CONTEXTO PARA LA ACTIVIDAD

	Debe contener un planteamiento del contexto para la actividad, mediante una situación, caso, problema, ejemplo, lugar o escenario ya sea real o hipotético, que le muestre al estudiante la necesidad y utilidad del conocimiento.  Debe plantearse preferiblemente como la continuación o complemento al contexto para la actividad uno.  La actividad planteada en el momento individual y colaborativo debe estar referida al presente contexto. Preferiblemente debe ser la continuación o ampliación del contexto planteado para la actividad número uno (Tamaño aproximado: 1 página)


	
Una vez más Guillermo, necesita aprender sobre la importancia nutricional y el consumo adecuado de los alimentos grasos, debido a que existen mitos generados por la ingesta de este tipo de alimentos y que se presenta un inadecuado consumo de ellos; lo cual ha llevado a la generación de problemas de salud pública como las enfermedades asociadas a dietas hiperlipídicas en las que se consumen de forma indiscriminada este tipo de productos.

Ayudemos a Guillermo a tener una mejor orientación acerca del tema y las diferentes aplicaciones tecnológicas en la rama de los alimentos, de tal forma que en su negocio se garantice la inocuidad en las preparaciones.


	CONTENIDO RECURSO PRINCIPAL

	Debe contener todos los conceptos, teorías, métodos y tipologías requeridos para que el estudiante pueda desarrollar las actividades propuestas en el momento individual y colaborativo, en relación con el contexto planteado.  El texto debe respetar derechos de autor. (Tamaño máximo: 5 páginas) 

	· ALIMENTOS GRASOS (LÍPIDOS)
Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)

Los lípidos son un grupo de moléculas que tienen diversas estructuras y funciones, pero por su solubilidad se pueden agrupar juntos, ya que todos son solubles en solventes orgánicos (éter, cloroformo, etc.) e insolubles en agua.
Contienen carbono, hidrógeno y oxígeno al igual que los carbohidratos, pero sus arreglos moleculares son muy diferentes. Desempeñan muchas funciones en los tejidos, además de ser una fuente energética muy importante, aunque a diferencia de los carbohidratos, éstos son utilizados a largo plazo. Proporcionan 9 kilocalorías por gramo ingerido, es decir, un poco más del doble de lo que proporcionan los carbohidratos. 

Desde el punto de vista biológico, cumplen diversas funciones entre las que destacan:

· Forman parte de las estructuras de membranas biológicas.
· Proveen reservas de energía, predominantemente en forma de triglicéridos.
· Los lípidos y sus derivados forman parte de vitaminas y hormonas, pero también algunos lípidos funcionan como transporte de estas sustancias.
· Los ácidos biliares ayudan en la solubilización de las grasas.
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Fuente 1: http://www.nutritionteam.com.ar/imgs/noticias/8_picz.php.jpg
  
Fuente 2: http://www.grupomlucas.com/Productos/bacon.jpg
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Fuente: http://www.edualimentaria.com/grasas-colesterol-alimentos


· MAPA CONCEPTUAL DE LOS LÍPIDOS
Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)
[image: ]
· DEFINICIONES
Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)

Arteriosclerosis: Deterioro de los vasos sanguíneos (arterias) de mediano y grueso calibre que causa un estrechamiento de los mismos hasta cerrar completamente el paso de la sangre a través de ellos. 
Enfermedades coronarias: Es un tipo de enfermedades de las arterias coronarias, que son las que llevan la sangre al corazón. Generalmente ocurre por obstrucción de dichos vasos, ya sea por coágulos de sangre o por placas de colesterol. 
Infarto al miocardio: Conocido como “ataque al corazón”. Condición grave debida a la muerte (necrosis) de algunas células del corazón por falta de aporte sanguíneo. Por lo general es consecuencia de una enfermedad coronaria. En ocasiones, puede ser fatal. 
Tejido adiposo: Tejido graso que se encuentra distribuido a lo largo de todo el cuerpo y está formado por células llamadas adipocitos. Existen dos clases de tejido adiposo: blanco y marrón, cada uno con funciones y características diferentes. Vigilar los niveles de triglicéridos en el organismo es de vital importancia, ya que de ellos depende el desarrollo de enfermedades cardiacas. Valores peligrosos de estas sustancias están a partir de 900 a 4000 hay riesgo inminente de muerte 
Ateroma: Lesión en la capa interna de una vena provocada por la presencia de unas placas amarillentas hechas de colesterol. Este es el principio de la arterosclerosis. 
Enlace: Unión entre dos átomos iguales o diferentes para formar compuestos. Esto ocurre por atracciones de diversos tipos. 
Oxidación: Reacción química en la que ocurren pérdidas de electrones. Los procesos de oxidación de lípidos son de deterioro. Los ácidos grasos omega 3 y omega 6 forman parte de algunos componentes importantes de las membranas de las células y también son precursores de muchas otras sustancias del organismo, como las que regulan la presión arterial y la respuesta inflamatoria. Los más importantes son el linoleico y el linolénico
Reducción: Proceso químico opuesto al de la oxidación. En este caso, los átomos ganan electrones. Generalmente se promueve por la presencia de hidrógeno, mientras que la oxidación ocurre por la presencia de oxígeno, aunque estos elementos no son los únicos iniciadores de dichas reacciones.
Inmiscible: Término aplicado a aquellas sustancias que no se pueden mezclar entre sí, por su naturaleza fisicoquímica. A aquellas que sí se mezclan se les llama miscibles.


· CLASIFICACIÓN DE LOS LÍPIDOS
Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)


       

Existe una segunda clasificación de los lípidos que considera su capacidad para producir jabones, es decir los que pueden producir jabones (saponificables) y los que no (insaponificables). Dicho proceso de saponificación es un proceso mediante el cual se hace reaccionar una grasa con sosa. 

Los lípidos saponificables son las grasas, los aceites, las ceras, los fosfolípidos y los fosfátidos, mientras que los insaponificales son los esteroles, hidrocarburos, pigmentos y prostaglandinas.


· FUNCIONES DE LAS GRASAS EN EL ORGANISMO
Fuente: (Iciar Astiasarán, J.Alfredo Martínez, 2003)

TRIGLICÉRIDOS
1. Aporte energético: 1 g = 9 kcal
2. Función estructural:
· Protección del esqueleto y otros órganos.
· Aislante térmico.
3. Percusores de otros lípidos:
· Fosfolípidos.
· Colesterol.
FOSFOLÍPIDOS
1. Función estructural:
– Membranas celulares (externas e internas).
ÁCIDOS GRASOS ESENCIALES
1. Precursores de:
· Prostaglandinas.
· Leucotrienos.
· [bookmark: REFINADO_DE_LAS_GRASAS]Tromboxanos.
COLESTEROL
1. Función estructural:
· Membranas celulares.
2. Precursor de:
· Ácidos biliares
· Hormonas esteroideas: glucocorticoides, mineralocorticoides, hormonas suprarrenales, hormonas sexuales (estrógenos, progesterona y andrógenos).
LIPOPROTEÍNAS
1. Función transportadora.

· Grasas y aceites
Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)

Las grasas y aceites de uso comercial y en especial en la industria alimentaria provienen de diversas fuentes:

Grasas: se obtienen a partir de tejido graso de animales sacrificados, dicho tejido adiposo se somete a un proceso térmico para romper las células y liberar su contenido. Son sólidos a temperatura ambiente y se les considera como estructuras saturadas.

Aceites: provienen de fuentes vegetales, se producen a partir de semillas oleaginosas (cártamo, ajonjolí, cacahuate, etcétera) por prensado o por tratamiento con disolventes. Son líquidos a temperatura ambiente y se les considera como estructuras insaturadas o poliinsaturadas. La imagen de la izquierda es de tejido adiposo, cada esfera es un adipocito o célula grasa. La imagen de la derecha, es de diversas oleaginosas.
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Fuente 1: http://www.histol.chuvashia.com/images/connective/fat-01.jpg
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· GRASAS ANIMALES
        Fuente: (Iciar Astiasarán, J.Alfredo Martínez, 2003)

Constituyen, en general, una fuente importante de ácidos grasos saturados y de colesterol. Además, algunas de ellas, como la manteca de cerdo, tienen cantidades significativas de ácido oleico, y otras, como las procedentes de animales marinos, pose-  en elevadas cantidades de ácidos grasos altamente insaturados.

· Grasas procedentes de animales terrestres
La principal fuente de grasa es la grasa de depósito y de órganos de animales domésticos, como el cerdo y vacuno: sebo de vacuno, manteca de cerdo y, con menor relevancia, sebo de cordero y manteca de ganso. Su obtención se basa, fundamentalmente, en un proceso de fusión por tratamiento térmico que hace que la grasa de los tejidos se dilate, rompa la pared celular y fluya libremente.

La composición de los diversos tipos de grasa citados depende de la raza, especie y alimentación. La manteca de cerdo es actualmente la grasa animal más empleada. Corresponde   al tejido adiposo de la cavidad abdominal y de otras partes del cerdo. Aunque hay diversos tipos (neutra, en rama, fundida), en general es de color blanco, de consistencia variable, desde untuosa a granular, y bastante rica en ácidos grasos monoinsaturados.

A diferencia de las grasas vegetales, que no lo contienen, la presencia de colesterol en las grasas de origen animal se debe a que se trata de un lípido no insaponificable de estructura esteroidea presente en todas las células de origen animal. El contenido en colesterol suele oscilar, generalmente, entre 70 y 100 mg/100 g

· Mantequilla
La mantequilla, aunque es un derivado lácteo, se suele incluir en este grupo por tratarse de un alimento eminentemente graso. Es una emulsión í/o (agua en grasa), que se obtiene por inversión de las fases que constituyen el sistema de emulsión de la leche o de la nata, inversión que se realiza mediante un proceso de batido.

La fase acuosa o discontinua suele suponer un 16 %, correspondiendo el resto a la fase continua grasa. El elevado porcentaje de lípidos hace que sea un alimento muy energético (749 kcal/100 g); además, aporta cantidades importantes de vitaminas liposolubles, especialmente vitamina A (828 µg/100 g). Su contenido en colesterol suele ser del orden de 230 mg /100 g 

· Grasas procedentes de animales marinos
Algunos animales marinos, como la ballena, la foca y los pescados azules, se utilizan como fuente de grasa. Estos aceites son ricos en ácidos grasos altamente insaturados, que se auto oxidan fácilmente, por lo que no se utilizan directamente como grasas comestibles, sino que requieren un proceso de hidrogenación y refinado previo. Su contenido en colesterol es alto

· GRASAS VEGETALES
Fuente: (Iciar Astiasarán, J.Alfredo Martínez, 2003)
Las grasas vegetales se clasifican, en general, en dos grandes grupos: las obtenidas a partir de frutos y las procedentes de semillas oleaginosas. Todas ellas se caracterizan por la alta proporción de ácidos grasos insaturados frente a los saturados y por la ausencia de colesterol, compuesto que como ya hemos señalado forma parte de la composición de las células animales, pero no de las vegetales.

· Grasas y aceites de semillas oleaginosas
Son muchas las plantas de cuyas semillas se pueden obtener grasas y aceites vegetales. Todas las grasas y aceites vegetales obtenidos a partir de semillas oleaginosas han de ser sometidos a refinado completo antes de su utilización. La extracción se realiza con disolventes autorizados tras el debido acondicionamiento de las materias primas, que incluye operaciones de trituración, calentamiento y prensado.
Los aceites y grasas de semillas se clasifican, en función de los ácidos grasos pre- dominantes, de la siguiente manera:
· Grasas ricas en ácidos láurico y mirístico: manteca de coco, semillas de palma, grasa de babasu.
· Grasas ricas en ácidos palmítico y esteárico: manteca de cacao, manteca de shea, manteca de Borneo.
· Aceites ricos en ácido palmítico: aceite de algodón, aceite de germen de cereales, aceite de germen de maíz.
· Aceites pobres en ácido palmítico y ricos en ácido oleico y linoleico: girasol, soja, cacahuete, colza, mostaza, sésamo, cártamo, linaza, adormidera y nogal.

Los aceites de semillas oleaginosas cuya utilización está permitida por la legislación vigente en España son los de soja, cacahuete, girasol, algodón, germen de maíz, colza, cártamo y pepita de uva. Los aceites de semillas, a diferencia del aceite de oliva, son especialmente ricos en ácidos grasos poliinsaturados (PUFA) omega-6 (í-6).  Algunos aceites de semillas, especialmente el de colza, poseen cantidades que pueden llegar a ser significativa- mente elevadas de ácido erúcico (C22:1 í-9), cuya toxicidad, fundamentalmente para el miocardio, hace necesario que su contenido sea controlado para su utilización.

A continuación, se incluye una breve descripción de las características de las grasas y aceites de semillas más conocidos. Su composición en ácidos grasos se recoge en las Tablas 5-10 a 5-17.

· Grasas de coco y palma
Se utilizan ampliamente en la elaboración de productos de bollería y pastelería, sometidas, en general, a hidrogenación total o parcial.
· Manteca de cacao
Se considera un producto secundario de la fabricación del cacao. Tiene color amarillento y cierto olor a cacao. 

· Aceite de algodón
Presenta, en bruto, un color rojo intenso y un olor característico. Contiene un compuesto fenólico tóxico el gosipol, que se elimina con el refinado, y ácido malvánico que se llega a eliminar con la hidrogenación. Posee triglicéridos con punto de fusión alto que hace que se enturbie, por cristalización de los mismos, a temperaturas inferiores a 8 °C. Para evitarlo se somete a winterizado. (“El proceso de winterización se destina solamente al aceite de girasol. Es que este aceite contiene ceras que penetran al aceite de camisas de semillas y causan su enturbiamiento, eventualmente sedimento en el fondo de los recipientes. Tras la winterización, el aceite es transparente y más sabroso” Fuente: https://www.farmet.cz/es/oft/refinacion-del-aceite-winterizacion.

· Aceite de germen de maíz
El aceite de maíz se obtiene del germen que se separa en la obtención del almidón. Es necesario proceder al winterizado para eliminar las ceras. Es un aceite apropiado para obtener margarina y se emplea también para mayonesas y ensaladas. Se utiliza principalmente en Estados Unidos por existir una importante producción.

· Aceite de girasol
Es el más utilizado de los aceites de semillas en Europa, y en concreto en España. Se emplea tanto en la mesa como en frituras. En los últimos años han aparecido aceites de girasol procedentes de variedades de semillas especialmente ricas en ácido oleico.

· Aceite de soja
Además de su riqueza en ácidos oleico y linoleico, contiene cantidades significativas de ácido linolénico. Ocupa actualmente el primer lugar en la producción mundial de aceites vegetales comestibles Estados Unidos, Brasil y China. El aceite de soja refinado tiene color amarillo claro y sabor suave.  Contiene pequeñas cantidades de ácidos grasos furánicos ramificados que se oxidan fácilmente a compuestos de aroma intenso (sabor a reversión). Las semillas de soja resultan especialmente interesantes ya que, además del aceite, proporcionan una torta proteica de la que se obtienen los aislados y concentrados de soja.

· Aceite de cacahuete
Es, junto con el de maíz, uno de los aceites de mayor importancia económica. Aunque su composición varía en relación con el país donde se produce, es característico su contenido en ácidos aráquico, behénico y lignocérico, cuyos glicéridos cristalizan fácilmente por debajo de 8 °C. Posee una gran estabilidad al calor. Mezclado con cacahuetes tostados y molidos forma la manteca de cacahuete.

· Aceite de colza
Al igual que el aceite de soja, aporta cantidades significativas de ácido linolénico. Suele ser rico en ácido erúcico, aunque hay variedades sin este ácido o con muy poco (colza O). Además, presenta pequeñas cantidades de compuestos azufrados volátiles que se eliminan con el refinado.

· Aceite de sésamo
Es de color muy claro y se conserva bien, ya que además de altas cantidades de tocoferoles contiene otro antioxidante fenólico que se forma por hidrólisis de la sesamolina.

· Aceite de linaza
Su elevado contenido en ácido linolénico lo hace muy susceptible a la autooxidación, que da lugar a productos amargos. Además, la autooxidación conduce a su secado rápido debido a la formación de polímeros, que lo hace idóneo para ser empleado en la fabricación de pinturas, lacas, linóleo, etc.

· Grasas de frutos
Se obtienen de frutos dos grasas o aceites: el de oliva y el de palma. De la palma, además del aceite del fruto, puede obtenerse también el aceite de las semillas oleaginosas, que ya se ha mencionado en el apartado anterior.

· Aceite de oliva
El aceite de oliva forma parte, junto con el pescado y los vegetales, de la llamada dieta mediterránea, y contribuye de forma significativa a los efectos positivos que sobre la salud se reconoce en la actualidad a dicha dieta. Su composición en ácidos grasos, sustancialmente diferente al resto de los aceites vegetales, hace que hoy día sea considerado como el más idóneo para la salud. 

La composición de su grasa es la más parecida a la grasa de la leche materna, que es el alimento por excelencia. Su ácido graso predominante es el ácido oleico, ácido graso monoinsaturado que puede llegar a suponer en algunas variedades hasta un 83 % del total de ácidos grasos. Aporta además cantidades significativas de ácidos grasos esenciales linoleico y linolénico.

A diferencia de los aceites de semillas, puede ser consumido sin haber sido sometido a un proceso de refinado (aceite virgen), aunque a veces éste sea necesario para eliminar componentes que proporcionen características organolépticas indeseables (p. ej., excesiva acidez).

La ventaja del aceite de oliva sin refinar radica en que mantiene intacta su fracción no saponificable. El aceite de oliva virgen aporta, por consiguiente, las vitaminas E, A, D y K, presentes en la fracción lipídica y otros compuestos esteroides como el sitosterol. Dentro de los aceites comestibles es, sin duda, el que más vitamina E (tocoferoles) aporta. Esta presencia de antioxidantes naturales (tocoferoles) le proporciona estabilidad frente a la oxidación. A esa estabilidad contribuye también el menor porcentaje de ácidos grasos poliinsaturados en relación con otros aceites vegetales.

Los aspectos sensitivos y culinarios del aceite de oliva son también dignos de mención. El aceite de oliva virgen posee un extraordinario olor y sabor, que lo hacen especialmente idóneo para ser empleado en crudo. Su color, más o menos verde, depende de la concentración de pigmentos clorofílicos, que suelen ser eliminados con el refinado. Durante los procesos de calentamiento resulta menos dañado que el resto de los aceites. El bajo porcentaje de ácidos grasos poliinsaturados le confiere menor reactividad frente al calor. Al freír, el aceite de oliva forma una capa más fina y consisten-   te alrededor del producto frito, que impide que se absorba más aceite, con el consiguiente menor aporte energético, y que permite retener los jugos del alimento.

· TIPOS DE ACEITES DE OLIVA
· Aceite de oliva virgen: aceite obtenido del fruto del olivo únicamente por procedimientos mecánicos o por medios físicos, en unas condiciones de temperatura que no produzcan la alteración del aceite, y que no haya tenido más tratamiento que el lavado, la decantación, la centrifugación y el filtrado.
Los aceites de oliva virgen se dividen a su vez en diferentes categorías en función de su grado de acidez:

· Aceite de oliva virgen extra: aceite de oliva de características organolépticas idóneas, cuya acidez no supera 1° (g ácido oleico/100 g aceite).
· Aceite de oliva virgen: aceite de oliva de características organolépticas idóneas, cuya acidez no supera 2° (g ácido oleico/100 g aceite).
· Aceite de oliva virgen corriente: aceite de oliva virgen de buen gusto, cuya acidez no podrá ser superior a 3.3° (g ácido oleico/100 g aceite).
· Aceite de oliva virgen lampante: aceite de oliva virgen de gusto defectuoso o cuya acidez sea superior a 3.3°.
· 
· Aceite de oliva refinado: aceite de oliva obtenido del aceite de oliva virgen mediante técnicas de refinado que no provoquen modificaciones de la estructura glicerídica inicial.
· Aceite de oliva (aceite puro de oliva): aceite constituido por una mezcla de aceite de oliva virgen apto para el consumo en la forma en que se obtiene y de aceite de oliva refinado.
· Aceite de orujo: procedente de la pasta del prensado o centrifugado de la aceituna, de la que se extrae su aceite con disolventes. Tiene que ser refinado para ser apto para el consumo humano.

· GRASAS HIDROGENADAS
Fuente: (Iciar Astiasarán, J.Alfredo Martínez, 2003)

Las grasas hidrogenadas se caracterizan por contener cantidades más o menos importantes de ácidos grasos insaturados con configuración trans, cuya presencia en   la naturaleza es escasa. La hidrogenación es un proceso químico que permite reducir el grado de insaturación de las grasas, transformándolas en grasas más saturadas. Las grasas utilizadas como materias primas suelen ser, en general, grasas vegetales a las que se somete a un borboteo de gas hidrógeno en presencia de un catalizador (níquel).

La modificación de la textura que se consigue en las grasas hidrogenadas o parcialmente hidrogenadas permite obtener unas características de plasticidad adecuadas que las hacen idóneas para ser empleadas en la elaboración de galletas, bollería, pan de molde, etc. Los ácidos grasos insaturados presentes en la naturaleza tienen, normalmente, configuración cis en sus dobles enlaces, por lo que en las dietas tradicionales la concentración de ácidos grasos trans ha sido muy pequeña. 

Sin embargo, en los últimos años esta ingestión ha ido creciendo por haber aumentado el consumo de grasas hidrogenadas o parcialmente hidrogenadas. En los productos alimenticios para lactantes y niños de corta edad, existe un control legislativo respecto al contenido máximo de este tipo de ácidos grasos. La grasa hidrogenada más conocida es la margarina. Se trata de un producto sustitutivo de la mantequilla con el que se pretende evitar el alto aporte de colesterol y de ácidos grasos saturados que ésta implica. 

Su valor energético es similar al de la mantequilla y se le añaden vitaminas liposolubles para que su aporte vitamínico sea también similar. En su elaboración se suelen utilizar diversos tipos de grasas y aceites vegetales hidrogenados, que pueden también mezclarse con grasas animales; además, se añaden emulsionantes, proteína láctea y aromatizantes. Las margarinas con bajo contenido graso (menos del 41 % de grasa) se conocen como minarinas.

La reducción del grado de insaturación no es el único mecanismo para modificar   el punto de fusión y la consistencia de una grasa. La transesterificación o interesterificación es un proceso por el que se modifica la composición en triglicéridos cambiando la posición de los ácidos grasos que esterifican las moléculas de glicerol. Las grasas así obtenidas presentan propiedades tecnológicas diferentes. Así, en el caso de la manteca de cerdo utilizada en pastelería, se consigue mejorar la calidad de la masa   y el volumen de horneado. También el fraccionamiento de las grasas permite, mediante separación de triglicéridos de diferente punto de fusión por cristalización fraccionada, obtener grasas de diferente consistencia.

· SUSTITUTOS DE LAS GRASAS
Fuente: (Iciar Astiasarán, J.Alfredo Martínez, 2003)

La preocupación por los posibles efectos negativos que sobre la salud puede tener una excesiva ingestión de grasa ha llevado a desarrollar productos que, manteniendo propiedades sensoriales similares a las de las grasas comestibles, eliminen o reduzcan los efectos negativos sobre la salud.

Las sustancias que pueden reemplazar a las grasas se pueden clasificar en dos grandes grupos:
· Los miméticos, que son los que simulan la textura de la grasa, pero que no la pueden sustituir completamente. No sirven para frituras, debido a su contenido acuoso y su sensibilidad al calor. En general, son productos basados en almidones, celulosa o proteínas.
· Los sustitutos propiamente dichos, que se parecen en gran medida a las grasas desde el punto de vista químico y físico. En este grupo se encuentran los compuestos lipídicos sintéticos.

Se puede realizar también la siguiente clasificación tecnológica:
1. Compuestos no calóricos con propiedades semejantes a las de la grasa.
2. Compuestos no calóricos cuyas estructuras difieren significativamente de las de los triglicéridos.
3. Grasas estructuralmente modificadas que proporcionan menos calorías que las grasas normales.
4. Hidrocoloides o proteínas que enlazan gran cantidad de agua como un gel o crema, proporcionan una sensación similar a la grasa y tan sólo un 10 % de las calorías aportadas por la grasa equivalente.
5. Fórmulas compuestas que retienen grandes cantidades de agua y funcionan de forma similar a los almidones y proteínas.
6. Fórmulas compuestas que contienen grasa mezclada con emulsificantes y otros ingredientes.

Los dos primeros grupos corresponden a sustancias que no aportan calorías. En general, sustituyen bien a las grasas desde el punto de vista sensorial y funcional. Sin embargo, tienen efectos secundarios difíciles de solucionar (goteo anal, pérdida de vitaminas liposolubles). Aunque se sigue investigando sobre ellas, en general no han dado buenos resultados. Pertenecen a estos grupos los poliésteres de sacarosa (SPE), los ésteres de poliglicerol (EPG) y el polysiloxano.

El tercer grupo lo forman grasas modificadas con menor aporte energético que las tradicionales y que, al parecer, pueden constituir una alternativa viable. En este grupo se encuentra la caprenina. La caprenina es una mezcla de triglicéridos esterificados con ácidos grasos de cadena intermedia y larga: carílico (C8), cáprico (C10) y behénico (C22). Aporta 5 kcal/g porque el ácido behénico se absorbe poco. Los dos ácidos de cadena intermedia no aumentan el colesterol plasmático, y proporcionan unas características funcionales similares a las de la manteca de cacao.

Los sustitutos a base de maltodextrinas constituyen un grupo variado de compuestos que aportan menos calorías que las grasas, pero cuyo principal inconveniente es su limitada aplicación, ya que sólo funcionan en sistemas con elevados porcentajes de agua. La olestrina es una combinación de dextrinas y maltodextrinas de alto peso molecular, combinadas con poliésteres de sacarosa y triglicéridos. 

Se forma a partir de un proceso de particulación similar al aplicado en proteínas microparticuladas. Proporciona menos de 3 kcal/g. Su aplicación es amplia, exceptuando la fritura prolongada, que destruye las dextrinas. Los sustitutos de naturaleza proteica presentan ventajas e inconvenientes similares; su naturaleza proteica hace que, si se demuestra que son satisfactorios, tengan buena prensa. En este grupo se encuentra Simplesse, que fue el primer producto patentado en el que se sustituye la grasa con proteínas. Se elabora a partir de proteínas de clara de huevo, leche y/o trigo, cuya calidad nutritiva no se modifica con el procesamiento. 

El proceso de microparticulación produce una cantidad de micropartículas proteicas de la forma y tamaño necesarios para conseguir una textura similar a la de la grasa cuando se someten además a pasteurización y homogeneización simultáneas. Debido a la hidratación que sufren las proteínas durante el proceso de elaboración, el valor energético final del producto es de 1-2 kcal/g. La FDA calificó a este producto como GRAS y se admitió su empleo para determinadas aplicaciones.

· FRITURA
Fuente: (Iciar Astiasarán, J.Alfredo Martínez, 2003)

Una de las principales aplicaciones de las grasas comestibles es su utilización para freír alimentos. Durante la fritura se puede producir una absorción del aceite por parte del alimento y un intercambio de compuestos lipídicos entre el alimento y el baño de fritura (aceite). La intensidad de estos fenómenos dependerá de la naturaleza del alimento y del aceite, así como del tipo de tratamiento al que sean sometidos.

Para evaluar la estabilidad térmica de las grasas de fritura, se determina, además del contenido en ácidos grasos oxidados insolubles en éter de petróleo, el llamado «punto de humo». El «punto de humo» se define como la temperatura a la cual una grasa se descompone con emisión de humo cuando se calienta en presencia del aire.  En general, se encuentra en la zona de 200-230 °C, pero va disminuyendo a medida que se forman productos de descomposición.
Puesto que el aceite empleado en la fritura va a pasar, en mayor o menor medida, a formar parte del alimento, resulta de gran interés controlar la posible alteración que puede sufrir como consecuencia del tratamiento térmico aplicado.
Los principales cambios químicos que se observan en los aceites calentados son:

1. Hidrólisis. Descomposición de los triglicéridos (TG), en contacto con humedad o agua, dando lugar a diglicéridos (DG), monoglicéridos (MG) y ácidos grasos libres. Durante el proceso de fritura, a temperaturas de 180-185 °C, la hidrólisis tiene poca importancia porque la humedad se elimina en forma de vapor. La aparición de ácidos grasos libres provoca una mayor tendencia a la formación de humo. Los ácidos grasos de cadena corta o media (< 16 °C) son más volátiles y algunos pueden producir olores y sabores indeseables, en especial el ácido láurico. Por ello, hay que tener especial cuidado con aceites como los de coco    o palma, ricos en este ácido graso.

2. Autooxidación. Las reacciones de oxidación no enzimática se ven favorecidas por las altas temperaturas, además de por otros factores como la presencia de oxígeno, la incidencia de luz y la presencia de sustancias extrañas. Las grasas que han sufrido un proceso de oxidación tienden a oscurecerse, aumentan la viscosidad, incrementan la formación de espuma, y desarrollan gustos y olores anómalos.

3. Polimerización. Los radicales libres formados en las reacciones anteriores tienden a combinarse entre ellos o con otros ácidos grasos, y dan lugar a polímeros que forman, en la superficie del aceite y en los laterales de la freidora, una capa muy adherente, difícil de eliminar y de consistencia plástica.

Desde el punto de vista nutritivo, los polímeros de alto peso molecular no se pueden digerir. Muchas de estas sustancias están reconocidas como tóxicas o potencialmente cancerígenas. Para evitar al máximo la alteración de los aceites durante la fritura y, por tanto, la repercusión negativa sobre los aspectos nutritivos y toxicológicos de los alimentos fritos, conviene tener en cuenta las siguientes medidas:

· El alimento debe tener su superficie lo más seca posible, ya que la humedad favorece la hidrólisis y la formación de espuma, con la consiguiente aceleración de la oxidación.
· La superficie de contacto aceite/aire debe de ser la mínima posible, para reducir los procesos oxidativos.
· No deben de existir trazas de metales, que actúan como catalizadores acelerando las reacciones de degradación.
· Conviene filtrar para eliminar los restos de alimentos que disminuyen el punto de humo.
· Se debe emplear la mínima cantidad de aceite posible, para que sea la menor cantidad de aceite la que soporte la alta temperatura.

· ALTERACIÓN Y CONSERVACIÓN DE LAS GRASAS COMESTIBLES
Fuente: (Iciar Astiasarán, J.Alfredo Martínez, 2003)
Aunque son varias las posibles reacciones de alteración que pueden afectar a los lípidos, los principales procesos de alteración de aceites son la acidificación y, sobre todo, la autooxidación. La acidificación se produce por procesos hidrolíticos de naturaleza química o enzimática (lipasas) que conducen a la ruptura de los enlaces éster de los triglicéridos y a la consiguiente liberación de ácidos grasos. Los ácidos grasos libres son los responsables del grado de acidez de las grasas. Una acumulación de ácidos grasos libres, es decir, un excesivo grado de acidez, puede dar lugar a sabores desagradables y, además, favorece los procesos oxidativos. El refinado de las grasas incluye un proceso de neutralización que elimina el exceso de ácidos grasos libres.

La oxidación afecta fundamentalmente a los ácidos grasos libres. Cuanto mayor sea el número de ácidos grasos con dobles enlaces, menor será el punto de fusión de la grasa y mayor facilidad de alteración de la misma existirá. Se trata de una reacción en cadena que se produce en presencia de oxígeno y que da lugar a compuestos intermedios (peróxidos), que a su vez son muy reactivos y dan lugar a una gran variedad   de productos. Esta alteración tiene implicaciones a nivel sensorial, nutritivo e incluso toxicológico. Muchos de estos compuestos son volátiles y proporcionan aromas indeseables. 

Estos procesos de autooxidación afectan al valor nutritivo de las grasas al destruir ácidos grasos esenciales y otros compuestos lipídicos presentes en ellas, como las vitaminas liposolubles. Además, el enranciamiento puede tener consecuencias toxicológicas importantes. Hoy día se relacionan diversos cánceres con los productos de oxidación de diferentes compuestos lipídicos, incluidos los productos de oxidación de colesterol (COP), que se ha visto que pueden ser mutágenos y carcinógenos. 

Los principales factores que favorecen la alteración oxidativa son: el aire (por el aporte de oxígeno necesario para la oxidación) y la luz, la temperatura y las trazas de metales, que actúan todos ellos como catalizadores de las reacciones de oxidación.

Por ello, unas buenas condiciones de conservación requieren: ausencia de luz (recipientes opacos o conservados en la oscuridad), evitar el contacto con el aire (evitando espacios de cabeza y procurando cierres herméticos), evitar la cercanía a focos de calor, y evitar el contacto con metales como cobre, hierro, y otros. Los antioxidantes naturales, como los tocoferoles, presentes de forma abundante en los aceites vegetales sin refinar y, dependiendo de la alimentación, en las grasas animales, pueden impedir las reacciones de oxidación. En su defecto, será necesario añadir aditivos antioxidantes para conservarlos (Tocoferoles E306-309, Butilhidroxianisol BHA E320, Butilhidroxitolueno BHT E321, Galatos E310-312).

· ASPECTOS NUTRITIVOS Y SALUDABLES DE LAS GRASAS COMESTIBLES
 Fuente: (Iciar Astiasarán, J.Alfredo Martínez, 2003) http://www.saludcapital.gov.co/sitios/VigilanciaSaludPublica/Protocolos%20de%20Vigilancia%20en%20Salud%20Publica/Bebidas%20Alcoholicas.pdf

· Parámetros relacionados con la caracterización

· Características sensoriales
Se estudia el aspecto (turbidez), en el caso de aceites, el olor, el sabor y el color.
· Índices físicos
Medidas de propiedades físicas, como la densidad, la viscosidad, o el índice de refracción y el punto de fusión.
· Índices químicos
· Índice de saponificación: cantidad de KOH necesaria para hidrolizar 1 g de grasa; da una idea del peso molecular de los ácidos grasos que componen la grasa. *
· Índice de yodo: cantidad de yodo fijado por 100 g de grasa; mide el grado de instauración de la grasa.
· Índice de hidroxilo: cantidad de KOH necesaria para neutralizar el ácido acético que se combina por acetilación con 1 g de grasa; refleja los ácidos hidroxigrasos, mono y diacilgliceroles, así como el glicerol libre.
· Análisis de ácidos grasos
A través de diversas técnicas analíticas, especialmente por cromatografía gaseosa, se pueden determinar los ácidos grasos que componen una grasa. Esta información permite conocer la composición cualitativa y cuantitativa en ácidos grasos, lo que permite la caracterización o identificación de una grasa.
· Análisis de la fracción insaponificable
La determinación por técnicas cromatográficas de compuestos no saponificables característicos de las distintas grasas puede ser utilizada para su identificación. Existen otras determinaciones que se emplean como criterios de calidad: pruebas de pureza, residuos de jabón, residuos de metales pesados, etc.

· Parámetros relacionados con la medida del grado de alteración de las grasas

Acidez
La magnitud de la acidificación provocada por la lipósisis se mide a través del grado de acidez o índice de acidez, que se expresa como la cantidad de KOH necesaria para neutralizar 1 g de grasa.

Autooxidación
Hay diversos índices para determinar el grado de oxidación de una grasa:
· Índice de peróxidos. Miliequivalentes de oxígeno activo contenidos en 1 Kg de grasa, calculados a partir del yodo liberado del yoduro potásico. Las sustancias que oxidan el yoduro potásico se supone que son peróxidos u otros productos similares de oxidación de la grasa.
· Medidas espectrofotométricas a 232 y 270 nm. Los ácidos grasos con dobles enlaces conjugados absorben en el UV (los dienos en la zona de 230 nm y los trienos en la zona de 270 nm).
· Índices de anisidina. Se basan en la medida espectrofotométrica entre el reactivo p-anisidina con los aldehídos procedentes de la oxidación de los lípidos.
· Número TBA. Se basa en medidas espectrofotométricas tras la formación de un complejo coloreado entre el reactivo ácido 2-tiobarbitúrico y los productos de la oxidación lipídica.
· Parámetros relacionados con la estabilidad térmica
Se utilizan para su medida la determinación de ácidos grasos insolubles en éter y  el punto de humo.

· Triglicéridos
       Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)

Son los lípidos simples. Las grasas y aceites son triésteres de glicerol (glicerina) y ácidos carboxílicos de cadena larga, mejor conocidos como triglicéridos o triacilgrlicéridos. Cuando una de estas moléculas se rompe, se obtiene glicerina y 3 ácidos grasos.

[image: ]

Fuente: http://1.bp.blogspot.com/_kpJEBbq7E7o/S8ZwRd777qI/AAAAAAAAAMk/REfx8NEWfKs/s1600/trigi+1.jpg


· Ácidos grasos

Son compuestos formados por una cadena larga de átomos de carbono (de 12 a 20), no ramificada (esa es una de sus peculiaridades) y un grupo carboxilo que contiene un grupo carbonilo (C=O) y un grupo hidroxilo (OH) juntos (la otra particularidad). Sus nombres llevan la terminación –ílico u –oico. La raíz del nombre corresponde al número de carbonos contados a partir del grupo carboxilo.

1. Ácidos grasos saturados

Este grupo está compuesto de ácidos grasos de entre 4 y 24 átomos de carbono. Su temperatura de fusión aumenta conforme aumenta el tamaño de la cadena; los que contienen de 4 a 8 átomos de carbono, son líquidos a temperatura ambiente, los que contienen de 0 átomos en adelante ya son sólidos. Y son menos solubles en agua en la misma proporción. Los más comunes son el láurico, que está en el aceite de coco y el butírico, que se encuentra en la mantequilla. 

La siguiente tabla presenta los ácidos grasos saturados. Al nombre siempre se le antepone la palabra “ácido”, y el grupo CH2 encerrado entre paréntesis con un número significa que ese grupo (llamado metilo) se repite cuantas veces lo indica el subíndice junto al paréntesis. Esto es lo que determina la extensión de la cadena de ácido graso.

Ácidos grasos saturados

	Nombre trivial
	Nombre científico
	Fórmula
	Número de carbonos

	Butírico 
	Butanoico 
	CH2(CH2)2COOH 
	4 

	Caproico 
	Hexanoico 
	CH2(CH2)4COOH 
	6 

	Caprílico 
	Octanoico 
	CH2(CH2)6COOH 
	8 

	Cáprico 
	Decanoico 
	CH2(CH2)8COOH 
	10 

	Láurico* 
	Dodecanoico 
	CH2(CH2)10COOH 
	12 

	Mirístico* 
	Tetradecanoico 
	CH2(CH2)12COOH 
	14 

	Palmítico* 
	Hexadecanoico 
	CH2(CH2)14COOH 
	16 

	Esteárico* 
	Octadecanoico 
	CH2(CH2)16COOH 
	18 

	Araquídico* 
	Eicosanoico 
	CH2(CH2)18COOH 
	20 

	Behénico 
	Docosanoico 
	CH2(CH2)20COOH 
	22 

	Lignocérico 
	Tetracosanoico 
	CH2(CH2)22COOH 
	24 

	Cerótico 
	Hexacosanoico 
	CH2(CH2)24COOH 
	26 



Fuente: Salvador Badui D, Química de alimentos, p. 217

Los ácidos grasos de este grupo son los que se relacionan con la formación de ateromas y arterioesclerosis, por lo que su consumo debe ser moderado.

2. Ácidos grasos insaturados.

Son compuestos más reactivos químicamente que los del grupo anterior porque se pueden oxidar fácilmente. Son muy abundantes en aceites vegetales y de origen marino. Son insaturados porque la cadena que los compone tiene dobles ligaduras (enlaces) en algunas partes, lo que no ocurre con los saturados. Su punto de fusión disminuye conforme aumenta el número de dobles ligaduras. Los que tienen solo una doble ligadura se llaman monoinsaturados, mientras que los que tienen dos o más son poliinsaturados.

El valor de instauración de una grasa o aceite se mide con un valor llamado índice de yodo, mientras más insaturado es un ácido graso, es mayor su índice de yodo. En la siguiente tabla se presentan algunos ácidos grasos insaturados, el número intermedio en el nombre significa el lugar (carbono) en el que comienza una doble ligadura.

Ácidos grasos insaturados más comunes en alimentos

	Nombre trivial
	Nombre científico
	Fórmula
	Número de carbonos

	Palmitoleico
	Hexadeca -9-enoico
	C15H29COOH
	16

	Oléico
	Octadeca-9-enoico
	C17H33COOH
	18

	Linoleico
	Octadeca-9:12-dienoico
	C17H31COOH
	18

	Linolénico
	Octadeca-9:12:15-trienoico
	C17H29COOH
	18

	Araquidónico
	Eicosa-5:8:11:14-tetraenoico
	C19H32COOH
	20

	Vaccémico
	Octadeca-11-enoico
	C17H32COOH
	18


Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)

3. Ácidos grasos esenciales. 
Se les llama así a los ácidos grasos que deben ser consumidos diariamente en la dieta ya que no los puede sintetizar el organismo. Para hacer referencia a dichos ácidos grasos de importancia nutricional, se utiliza una indicación que lleva la letra griega omega (ꙍ). Dicha letra se refiere al átomo de carbono más alejado del grupo carboxilo. Contando desde ahí se indica el número en donde está la doble ligadura, así omega 3 se refiere a que en el tercer carbono contando del final hacia el inicio hay una doble ligadura. 

Los nutriólogos destacan el valor de ácidos grasos omega 3 y omega 6 en la dieta. Los aceites de pescado contienen estos ácidos grasos. En la siguiente tabla también se encuentra una indicación ∆ que es la letra griega delta, que indica la posición del doble enlace contando a partir del grupo carboxilo.

Ácido mirístico, 
Ácido Palmítico 
Ácido Oleico 
Ácido Linoleico 
Ácido linolénico (ALA) 
Ácido araquidónico 
Ácidos eicosapentaenoico (EPA) 
Ácidos docosahexaenoico (DHA) 


Fuente: http://www.edualimentaria.com/grasas-colesterol-alimentos


4. Lípidos derivados de ácidos grasos.

· Alcoholes grasos: Son derivados de los ácidos grasos y se obtienen por reacciones de reducción. Se encuentran en la cera de abejas, en la cutícula de algunas plantas y las pieles de algunos animales acuáticos.

· Esfingosinas: Son aminoalcoholes (presentan el grupo NH2, llamado amino) y forman parte de lípidos complejos que funcionan en el sistema nervioso. 

· Prostaglandinas: Son derivados del ácido araquidónico, y tienen funciones hormonales. 

5. Lípidos que contienen ácidos grasos. 
· Ceras: se forman a partir de ácidos grasos y alcoholes grasos, tienen funciones protectoras en los seres vivos. 
· Acilglicéridos: son los lípidos más abundantes y son la base de los materiales de reserva energética para los seres vivos.

6. Lípidos no relacionados con ácidos grasos. 
· Carotenoides: son sustancias de aproximadamente 40 átomos de carbono y contienen muchos dobles enlaces, el más conocido de este grupo es el betacaroteno que está en la zanahoria. 
· Vitaminas liposolubles: se derivan de un grupo de compuestos llamados terpenos, la vitamina A se obtiene a partir del betacaroteno. 
· Esteroles: o esteroides. Tienen cuatro anillos unidos que forman un esqueleto de 17 carbonos llamado estearato (ciclopentanofenantreno) en este grupo se incluye el colesterol, sales biliares y hormonas 

Cuando se tienen dos sustancias inmiscibles entre sí, como el agua y el aceite, es posible observar cómo se separan una de la otra y por más que se agite la mezcla, no podrán unirse nunca, aunque por momentos el aceite pueda formar gotas pequeñas. Con el tiempo se vuelven a juntar las gotas de aceite y se separan del agua. Si se quisiera mezclar ambas sustancias se necesita una tercera sustancia que permita la unión entre estas dos partes.

Una emulsión es una mezcla de dos sustancias inmiscibles con la ayuda de un agente emulsificante (emulsionante, emulgente). A la parte que está como base de la emulsión, por ejemplo, el agua, se le llama fase dispersora y al aceite, fase dispersa.  Una emulsión es una mezcla homogénea, pues la fase dispersa forma pequeñas gotitas que se encuentran suspendidas en la fase dispersora.

Existen tres factores que hay que tomar en cuenta para formar una emulsión: 

· Densidad de las sustancias esto significa que se utilicen dos sustancias cuya densidad no sea muy diferente, pues de lo contrario la emulsión no será estable.
· Diámetro de partícula: mientras más pequeñas las partículas de la fase dispersa, la emulsión será más estable, esto se logra cuando se bate la mezcla.
· Viscosidad: esta propiedad se refiere a la dificultad o facilidad de un líquido para fluir; mientras menos pueda fluir la emulsión, será más espesa y, por lo tanto, más estable.

Las propiedades físicas del emulsificante son muy importantes para lograr una buena emulsión. Todo emulsificante debe tener una parte hidrofílica (afín al agua) y una parte lipofílica (afin a la grasa), de lo contrario no servirá para el fin que se espera. Cuando el emulsionante entra en contacto con ambas partes, forma unas estructuras llamadas micelas (ilustrada en el inicio de capítulo), que tienen una configuración esférica, por ser la más estable. 

En la siguiente imagen, la estructura inicial (el círculo rojo con “cola”) es el emulsificante, La “cola” es la parte hidrofóbica o lipofílica, y ésta encierra a la grasa para impedir que entre en contacto con el agua. La esfera roja es la parte afín al agua, que queda en contacto con ésta. La formación de micelas también es el principio por el cual trabaja un jabón para lavar, pues usualmente la suciedad es grasa, así que el detergente arrastra la grasa mientras lavamos con agua la ropa o los trastes sucios.

· ALGUNAS EMULSIONES DE IMPORTANCIA GASTRONÓMICA
Fuente: (Pérez, Verónica María López, 2012)

En una emulsión, la parte clave es el emulsificante, conocido también como emulgente. Sin éste se tendría una suspensión. En la industria de los alimentos, como en la gastronomía existen emulsiones de gran importancia y de su correcta elaboración dependerá el éxito del producto

Mayonesa: El agente emulgente es la yema de huevo, ya que ésta contiene lecitina, una sustancia que permite la correcta emulsión de la fase acuosa o dispersora, que en este caso es el vinagre y la fase dispersa o el aceite que por lo general es de oliva. El batido y la forma como se añade el aceite permite obtener productos de alta calidad (sin considerar las materias primas) 

[image: ]
Fuente: http://www.gastronomiaycia.com/wp-content/uploads/2008/08/mayonesa_casera.jpg


Mantequilla: Es el producto del batido intenso de la crema de leche, haciendo que los glóbulos de grasa disminuyan de tamaño y se unan a la parte acuosa de la leche. En este caso la fase dispersora es la grasa, y la fase dispersa es el agua. Aquí no se añade ningún emulsificante, sino que la misma composición de la leche contiene la cantidad exacta de lecitina como para permitir la emulsificación correcta. 

[image: ]

Fuente: http://www.perulactea.com/lacteos/wp-content/uploads/2010/01/mantequilla_barra.jpg
  

Otras emulsiones de interés en la industria alimentaria son el helado, la margarina, la leche, los aderezos, entre otros. En muchos productos bajos en calorías, como las mayonesas “Light” en lugar de huevo se utilizan gomas para elaborar la emulsión. En el caso de los embutidos como la salchicha se utiliza almidón. Hay ocasiones en que las emulsiones no persisten por diferentes factores, en tal caso, se utilizan unos aditivos llamados estabilizantes.


	DESCRIPCIÓN MOMENTO DE TRABAJO COLABORATIVO

	Orientada a que los estudiantes discutan, describan, expliquen, ejemplifiquen, contrasten e infieran sobre situaciones presentes en el contexto a partir de conocer y comprender los fundamentos teóricos propuestos para la actividad en el recurso principal y otros recursos sugeridos.  Para esto se debe plantear un foro de discusión para todo el grupo, en el que el estudiante debe participar en dos oportunidades, en la primera para dar respuesta a la pregunta orientadora propuesta y en una segunda para complementar o controvertir el aporte de un compañero.  
Mensaje para dimensión tecnológica (encargada del montaje a plataforma)
Actividad a programar en moodle: Foro de discusión para todo el grupo de estudiantes

	Luego de revisar el contexto y los recursos sugeridos, participe en el presente foro de discusión por lo menos en dos oportunidades.
Aporte UNO: Realice un aporte al foro de discusión en el que dé respuesta a la siguiente pregunta orientadora.
¿Son realmente los alimentos con contenido lipídico los responsables de enfermedades de salud pública? Argumente su respuesta. 

Aporte DOS: Revise los aportes realizados por sus compañeros, luego controvierta o complemente el aporte de por lo menos un compañero.

	EVALUACIÓN DE ACUERDO CON LA RUBRICA TIGRE - http://aportetigre.blogspot.com/

	OTROS RECURSOS

	Incluir otros recursos de la web que respeten derechos de autor.  Pueden ser videos, documentos académicos cortos o sitios web.  Si el recurso sugerido es un documento extenso se debe indicar el capítulo o unidad que debe revisar el estudiante (en descripción del recurso). Los recursos seleccionados, deben ser de autores (organizaciones o personas) reconocidos en el tema.   

	Nombre del recurso
	Descripción del recurso
	Enlace

	Las Grasas trans
en la alimentación
	Enlace Web Documento
	https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/SNA/grasas-trans-alimentacion.pdf

	De los fritos, las grasas y sus verdades
	Enlace Web
	https://www.elheraldo.co/salud/de-los-fritos-las-grasas-y-sus-verdades-529565


	Aceites y grasas: efectos en la salud y regulación mundial
	Enlace Web
	http://www.scielo.org.co/pdf/rfmun/v64n4/0120-0011-rfmun-64-04-00761.pdf


	Conozca en qué va el plan de reducción del consumo de grasas trans y saturadas en Colombia
	Enlace Web
	https://revistaialimentos.com/noticias/conozca-en-va-plan-reduccion-del-consumo-grasas-trans-saturadas-en-colombia/


	Ocho millones de colombianos tienen niveles altos de colesterol malo
	Video
	https://youtu.be/d4WmXAlSzXU


	Mitos y verdades sobre el colesterol
	Enlace web
	https://www.vanguardia.com/entretenimiento/galeria/mitos-y-verdades-sobre-el-colesterol-DDVL357721
























	
ACTIVIDAD INTEGRADORA

	En esta actividad el estudiante debe proponer e implementar una solución a una situación problema presente en su región aplicando lo aprendido en el módulo, igualmente tiene la oportunidad de evaluar y sugerir mejoras, a propuestas realizadas por compañeros del grupo.  El proceso se debe desarrollar de acuerdo a las etapas propias de un proyecto: definición del proyecto, planificación, ejecución, publicación y evaluación.  El proyecto se debe ejecutar por partes en cada una de las unidades del módulo. 


	NOMBRE ACTIVIDAD

	Alimentos azucarados

	SABERES

	SER
	SABER
	HACER

	Actitudes y valores desarrollados o favorecidos con la realización de la actividad. 
	Conocimientos, conceptos, tipologías, teorías requeridas para el desarrollo de la actividad.
	Habilidades y destrezas desarrolladas con la realización de la actividad. 

	Respeta la normatividad vigente sobre elaboración y consumo de bebidas fermentadas y alcohólicas.


	Conoce la adecuada elaboración de las bebidas alcohólicas, las propiedades de estos productos y las características en cuanto a su composición de acuerdo al cumplimiento de la legislación sanitaria vigente.


	Determina la adecuada elaboración de las bebidas alcohólicas, las propiedades de estos productos y las características en cuanto a su composición de acuerdo al cumplimiento de la legislación sanitaria vigente.
 


	HTI
	HTC
	HTT

	6
	6
	6

	CONTEXTO DE LA ACTIVIDAD

	Se debe orientar al estudiante en la definición, planificación y ejecución de su proyecto, mediante indicaciones para que el estudiante se ubique en un contexto propio e identifique la situación a atender mediante su propuesta de proyecto.  El proyecto se desarrolla de manera individual por cada estudiante (Tamaño aproximado: 1 página)


	
Guillermo ha avanzado en el estudio de las características de las bebidas alcohólicas y ha comprendido que, desde las bebidas tradicionales hasta las modernas preparaciones a base de alcohol, estas poseen ciertos elementos que es necesario conocer para integrarlas de manera apropiada a la carta de su restaurante “Kaseros de la Casa”. Así mismo, les da la importancia a las preparaciones de acuerdo a su impacto en la salud de los consumidores, y la ingesta responsable de este tipo de producto.

¿Cómo debe Guillermo elaborar un ficha técnica de elaboración de un producto, que cuente con la información que aprendido?

	CONTENIDO RECURSO PRINCIPAL

	Contenido requerido para el desarrollo de la actividad propuesta.  Debe respetar derechos de autor.  El contenido debe apoyar el desarrollo del proyecto, mediante información, formatos y/o procedimientos a tener en cuenta en su desarrollo o mediante un ejemplo de lo que se espera el estudiante entregue en esta fase del proyecto. (Tamaño máximo: 5 páginas)

	· BEBIDAS ALCOHOLICAS
Fuente: (Iciar Astiasarán, J.Alfredo Martínez, 2003)

Se engloban bajo el término de bebidas alcohólicas todas aquellas que contienen alcohol etílico o etanol en su composición, siendo diversas las fuentes vegetales, e incluso animales, a partir de las cuales se obtienen, así como los sistemas de elaboración empleados. Se elaboran a partir de líquidos azucarados sometidos a fermentación alcohólica por adición de levaduras que, en anaerobiosis, van a metabolizar los azúcares sencillos dando CO2 y etanol. Su producción y consumo es una de las actividades más antiguas desarrolladas por el hombre y a lo largo de los años han dado lugar a una gran diversidad de bebidas alcohólicas.
 
En Colombia, la Legislación establece la normatividad para las bebidas alcohólicas mediante la expedición del Decreto 1686 del 9 de agosto de 2012, cuyo objeto de aplicación está contemplado en: “Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que se deben cumplir para la fabricación, elaboración, hidratación, envase, almacenamiento, distribución, transporte, comercialización, expendio, exportación e importación de bebidas alcohólicas destinadas para consumo humano. “, en este sentido el Decreto se establece en el Capítulo II, las Definiciones, de las cuales se recopilan algunas de ellas con mayor relevancia:

· Definiciones
Fuente: Decreto 1686 del 9 de agosto de 2012

Aguardiente. Es el producto proveniente de la destilación especial de mostos fermentados tales como vinos, sidra o bien de zumos de frutas, jarabes, jugos o caldos de granos o de otros productos vegetales previamente fermentados que se caracteriza por conservar un aroma y un gusto particular inherente a las sustancias sometidas a fermentación y destilación. Pueden ser sometidos a ligeras correcciones de color únicamente con caramelo. 
Aguardiente de caña, caña o branquiña. Bebidas alcohólicas incoloras, con una graduación entre 38 y 54 grados alcoholimétricos, obtenidas por destilación de zumos de caña de azúcar o sus derivados, incluidas también las mezclas que hayan sido sometidas a fermentación alcohólica. 
Aguardiente de vino. Es el aguardiente simple, obtenido por la destilación de vinos sanos y que conserva las sustancias secundarias propias del vino, cuya graduación alcohólica no será inferior a 70 ni superior a 80 grados alcoholimétricos. 
Alcohol. Es el etanol o alcohol etílico procedente de la destilación de la fermentación alcohólica de mostos adecuados. 
Alcohol de caña. Es el obtenido por destilación especial de los jugos o melazas de caña de azúcar o sus derivados, sometidos a fermentación alcohólica. 
Alcohol de cereales. Es el alcohol obtenido por destilación de mostos sacarificados y fermentados de cereales malteados o no, o de una mezcla de ellos a una graduación alcohólica inferior a 96 grados alcoholimétricos. Llevará la denominación del cereal de procedencia o simplemente de alcohol de cereales, si procede de la mezcla de diferentes clases de éstos, 
Alcohol de frutas. Es el alcohol obtenido por destilación de jugos o mostos de frutas que han sufrido previamente fermentación alcohólica. Llevará el nombre de la fruta de procedencia o se designará simplemente alcohol de frutas si procede de la mezcla de diferentes clases de éstas. Será destilado a una graduación hasta 86 grados alcoholimétricos. 
Alcohol de malta. Es el alcohol obtenido de la destilación especial a máximo 70 grados alcoholimétricos de caldos fermentados de cebada malteada en su totalidad, debiendo poseer las características que acusen su origen. 
Alcohol puro o extra neutro. Es el que ha sido sometido a un proceso de rectificación de manera que su contenido total de congéneres sea inferior a 35 mg/dm3 de alcohol anhidro y un grado alcoholimétrico no menor de 96. 
Alcohol rectificado corriente. Es aquel que aun cuando ha sido sometido a un proceso de rectificación tiene un contenido de congéneres entre 80 y 500 mg/dm3 de alcohol anhidro y un grado alcoholimétrico no menor de 90. 
Alcohol rectificado neutro. Es el que ha sido sometido a un proceso de rectificación de manera que su contenido total de congéneres sea inferior o igual a 80 mg/dm3 de alcohol anhidro y un grado alcoholimétrico no menor de 95. 
Alcohol vínico o destilado de vino. Alcohol natural obtenido por la destilación especial de mostos fermentados de uvas a máximo 80 grados alcoholiméntricos, debiendo poseer las características que acusen su origen.
Añejamiento. Proceso que consiste en dejar que se desarrollen naturalmente en recipientes apropiados de madera de roble ciertas reacciones físico - químicas que confieren a la bebida alcohólica cualidades organolépticas particulares del producto. 
Aperitivo. Bebida alcohólica con una graduación de 2.5 a 15 grados alcoholimétricos a 20°C, estimulante del apetito que se obtiene por mezcla de destilados, fermentados, infusiones, maceraciones y digestiones de sustancias vegetales permitidas en sus extractos o esencias con vinos, vino de frutas, alcohol etílico rectificado neutro, alcohol extra neutro, alcohol vínico o mistela, a la que se le adiciona o no productos alimenticios orgánicos y otros aditivos permitidos.
Aperitivos especiales. Son los aperitivos no vínicos adicionados de productos alimenticios orgánicos (ponche, sabajón, entre otros), con una graduación alcohólica mínima de 14 a 15 grados alcoholimétricos. 
Aperitivo no vínico. Bebida alcohólica con una graduación de 2,5 a 15 grados alcoholimétricos a 20°C; elaborada sin la adición de vino o vino de frutas o con adición en proporciones menores del 75% en volumen de vino o vino de frutas. 
Aperitivo vínico. Aperitivo elaborado con vino o vino de frutas en una proporción no inferior al 75% en volumen, adicionado o no de alcohol vínico o alcohol etílico rectificado neutro o extra neutro. Cuando se emplee en su elaboración vino licoroso, este porcentaje se refiere al vino base sin encabezar. Los aperitivos vínicos deben cumplir los mismos requisitos de los vinos. 
Dependiendo del tipo de vino del cual provenga el aperitivo, podrá tener una graduación alcohólica superior a los 15 grados alcoholimétricos. 
Armañac. Denominación de origen que se asigna únicamente al producto vínico elaborado en la región de Armagnac - Francia, de acuerdo con las leyes y reglamentaciones del Gobierno Francés. 
Aromatizados o saborizados. Aperitivos o licor, en cuya preparación predomina como principal ingrediente los concentrados alcohólicos (cereza, fresa, café, cacao, entre otros), una sustancia aromática o una materia prima que justifique tal designación.
Bebida alcohólica. Producto apto para consumo humano que contiene una concentración no inferior a 2.5 grados alcoholimétricos y no tiene indicaciones terapéuticas. 
Bebida alcohólica alterada. Es toda bebida alcohólica que sufre modificación o degradación, parcial o total de los constituyentes que le son propios, por agentes físicos, químicos o biológicos. 
Bebida alcohólica falsificada. Es aquella bebida alcohólica que: 
1. 	Se designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde. 
2. 	En su envase, rótulo o etiqueta contenga diseño o declaración ambigua, falsa o que pueda inducir o producir engaño o confusión respecto de su composición intrínseca y uso. 
3. 	No proceda de sus verdaderos fabricantes o que tenga la apariencia y caracteres generales de un producto legítimo, protegido o no por marca registrada y que se denomine como esté, sin serlo. 
Bebida alcohólica fraudulenta. Es aquella bebida alcohólica que: 
1. 	No posee registro sanitario. 
2. 	Es importada sin el cumplimiento de los requisitos señalados por las normas sanitarias vigentes. 
3. 	Incumple con los requisitos exigidos por la legislación sanitaria vigente. 
4. 	Se designa, comercializa, distribuye, expende o suministra con nombre o calificativo distinto al aprobado por la autoridad sanitaria. 
5. 	En su envase o rótulo contiene diseño o declaraciones que puedan inducir a engaño respecto de su composición u origen.
 6. 	Requiere declarar fecha de vencimiento y se comercializa cuando ésta haya expirado. 
7. 	Tiene apariencia y características aprobadas por la autoridad sanitaria sin serlo y que no procede de los verdaderos fabricantes. 
Brandy. Es el aguardiente obtenido de un destilado a menos de 94.8 grados alcoholimétricos de vino o mezcla de ellos entre sí, o de holandas, aguardientes o destilados de vinos o de sus mezclas.
Cachac;a - Cachaza. Denominación de origen que designa únicamente el aguardiente de caña elaborada en el territorio brasileño, de acuerdo con las leyes y reglamentos del Gobierno de Brasil. 
Calvados. Producto obtenido a partir de un destilado de mostos de manzana, elaborado en la región de Auge (Francia), de acuerdo con las leyes y reglamentaciones del Gobierno Francés y con más de 40 grados alcoholimétricos.
Cerveza. Es la bebida obtenida por fermentación alcohólica de un mosto elaborado con cebada germinada y otros cereales o azúcares, adicionado de lúpulo o su extracto natural, levadura yagua potable, a la cual se le podrán adicionar sabores naturales permitidos por el Ministerio de Salud y Protección Social. Esta bebida está comprendida entre 2.5 y 12 grados alcoholimétricos. 
Las cervezas con una graduación alcoholimétrica, inferior a 2.5 grados alcoholimétricos, se denominarán cervezas sin alcohol o cervezas no alcohólicas y se clasificarán como alimento. 
Coctel (Cocktail). Bebida alcohólica (licor o aperitivo), obtenida a partir de la mezcla de una o más bebidas alcohólicas con la adición o no de ingredientes como jugos o zumos de frutas o amargos; edulcorada o no, adicionada de sustancias aromáticas o productos alimenticios diversos y aditivos, permitidos para alimentos por el Ministerio de Salud y Protección Social. 
Cognac o Coñac. Denominación de origen que se asigna únicamente al brandy de uva elaborado en la región de Coñac (Francia), de acuerdo con las leyes y reglamentaciones del Gobierno Francés.
Champagne-Champaña. Denominación de origen que se asigna únicamente al vino espumoso natural producido en la región de Champagne (Francia), bajo las normas francesas que regulan esta denominación de origen controlada. 
Defecto. Incumplimiento de un requisito asociado con uso previsto o especificado. 
Denominaciones de origen. Son aquellas que identifican una bebida alcohólica como originaria de un lugar, región o territorio, respetando las directrices que su consejo regulador o autoridad equivalente haya determinado para dichos productos. 
Destilación especial. Es la efectuada para obtener un destilado de determinadas. características que generalmente acusan su origen. 
Ginebra. Es el aguardiente obtenido por destilación y rectificación de un mosto fermentado, posteriormente redestilado en presencia de especas de bayas de enebro (Juniperos comunis) y otras especas aromáticas. El grado alcohólico mínimo será de 37.5. 
Ginebra compuesta o Gin. Es el aguardiente obtenido por la aromatización de alcohol rectificado neutro con maceraciones, destilados o aceites esenciales de bayas de enebro y sustancias aromáticas de origen natural, con o sin adición de sacarosa. El grado alcohólico mínimo será de 37.5 grados alcoholimétricos. De las ginebras que se elaboran, cabe destacar los siguientes tipos de Gin, según la procedencia Genever o Jenever procedencia de Scheiedam; Corenwyen - es un tipo de Jenever; London Dry Gin procede de Londres y es ginebra inglesa; Plymouth gin - es un tipo de ginebra más espesa y aromática; Sloe gin - es una bebida rural inglesa que se deja madurar con especas de bayas de endrino y otros tipos de frutas; Steinhager - walchlder - versión alemana de la ginebra que procede de la ciudad de Steinhager, en Westfalia; y Old Tom gin - es un tipo de ginebra azucarada. 
Grados alcoholimétricos. Es el porcentaje en volumen de alcohol etílico a 20 grados centígrados. 
Holanda de vino. Aguardiente VlnlCO resultado de separar durante el proceso de destilación las cabezas y las colas del destilado, quedando entonces el cuerpo de la destilación, cuya graduación alcoholimétrica está comprendida entre 45 y 70 grados alcoholimétricos.
Licor. Es la bebida alcohólica con una graduación superior a 15 grados alcoholimétricos a 20°C, que se obtiene por destilación de bebidas fermentadas o de mostos fermentados, alcohol vínico, holandas o por mezclas de alcohol rectificado neutro o aguardientes con sustancia de origen vegetal, o con extractos obtenidos con infusiones, percolaciones o maceraciones que le den distinción al producto, además, con adición de productos derivados lácteos, de frutas, de vino o de vino aromatizado. 
Sólo se podrán utilizar edulcorantes naturales, colorantes y aromatizantes - saborizantes, para alimentos permitidos por el Ministerio de Salud y Protección Social. 
Licor de expedición. Mezcla de vino, zumos de frutas, brandy, sacarosa, que se adiciona para reponer el vino perdido durante la operación de "degüello" de las botellas (o durante el proceso de clarificación) que confiere características especiales al vino espumoso natural
Mosto. Sustrato fermentable sin riqueza alcohólica, obtenido a partir de uvas, frutas, cereales o de otros productos naturales agrícolas; ricos en carbohidratos, susceptibles de transformarse en etanol mediante procesos bioquímicos. Se designará como "mosto de...", seguido del nombre de la fruta o, sustancia de la cual proviene. 
Mosto concentrado. Producto obtenido por deshidratación parcial de mosto mediante procedimientos que no introduzcan elementos extraños (sustancias químicas no permitidas), utilizando equipos adecuados, debiendo el producto resultante no presentar caramelización sensible ni condiciones que permitan su fermentación. Para elaborar un mosto concentrado, se podrá partir de un mosto conservado a excepción de que haya sido adicionado de ácido sórbico o sus sales. 
Mosto conservado. Mosto cuya fermentación alcohólica ha sido evitada por tratamientos autorizados como:
1. 	Pasteurización, refrigeración y congelación.
2. 	El empleo de anhídrido sulfuroso en dosis inferiores a 450 mg/dm3.
3. 	Conservación en envase cerrado en presencia de gas inerte a presión como C02. N2 ó sus mezclas. 
4. 	La adición de ácido sórbico o sus sales de sodio o potasio máximo 200 mg/dm3. 
Mosto natural. Es el mosto fresco que no ha sido objeto de tratamiento.
Refresco de vino (Cooler Wine). Es el producto elaborado a base de vino, zumo de frutas cítricas, adicionado de anhídrido carbónico, con una graduación alcohólica mínima de 4 grados alcoholimétricos, el cual debe ser sometido a tratamiento de pasteurización y filtración a través de membranas u otros tratamientos físicoquímicos que aseguren su estabilidad. No se permite la adición de colorantes y edulcorantes artificiales. 
Ron. Es el aguardiente obtenido por destilación especial de mostos fermentados de zumo de la caña de azúcar, sus derivados o subproductos de forma que al final posea el gusto y el aroma que le son característicos, añejados total o parcialmente. Esta bebida tendrá una graduación alcohólica de 35 y 54 grados alcoholimétricos.
Ron blanco. Ron que se caracteriza por tener un ligero tono ámbar, y que es sometido a añejamiento o maduración por un tiempo mínimo de seis (6) meses. 
Ron viejo. Ron que ha sido sometido a un proceso de añejamiento o maduración por un tiempo mínimo de un (1) año. 
Ron añejo. Ron que ha sido sometido a un proceso de añejamiento o maduración por un tiempo mínimo de tres (3) años. 
Ron extra-viejo. Ron que ha sido sometido a un proceso de añejamiento o maduración por un tiempo mínimo de cinco (5) años. 
Sabajón. Es la bebida alcohólica obtenida por la mezcla de leche, huevos, azúcar con adición de alcohol etílico neutro, aguardiente u otros licores y aditivos permitidos, la cual tendrá una graduación mínima de 14 grados alcoholimétricos. 
Sangría. Es la bebida alcohólica derivada de vino, compuesta de vino tinto yagua natural o carbónica con zumos, extractos o esencias naturales de frutas cítricas, con adición o no de azúcares. La proporción mínima de vino contenida en la sangría ha de ser de 60% en volumen y su graduación alcohólica debe ser comprendida entre 6 y 12 grados alcoholimétricos.
Sidra. Es la bebida resultante de la fermentación alcohólica total o parcial de la manzana fresca o de sus mostos y que tiene las mismas características de los vinos de frutas. 
Tafia. Es el alcohol de caña que no ha sido sometido a operaciones de rectificación o que, aunque lo haya sido, tiene un contenido total de congéneres mayor de 150 mg/dm3 de alcohol anhidro y cuya destilación se efectúa entre 70 y 94 grados alcoholimétricos. 
Tequila (agave azul). Aguardiente regional obtenido por destilación de mostos fermentados de maguey tequilano de acuerdo con la reglamentación de los Estados Unidos Mexicanos. Esta bebida debe tener una graduación alcohólica mínima de 35° grados alcoholimétricos. 
Vermouth. Es el vino compuesto elaborado con vino, vino de frutas en una proporción no inferior al 75% en volumen, adicionado de alcohol vínico o alcohol etílico rectificado neutro, sustancias amargas aromáticas autorizadas, edulcorados o no, de tal manera que el producto posea el gusto, aroma y características que le son propias. 
Vino. Es el producto obtenido por la fermentación alcohólica normal del mosto de uvas frescas y sanas o del mosto concentrado de uvas sanas, sin adición de otras sustancias ni prácticas de otras manipulaciones técnicas diferentes a las especificadas en el presente reglamento técnico. Su graduación alcohólica mínima es de 6 grados alcoholimétricos.
Vino espumoso natural. (Método Champenoise o Charmat), es el que se expende en botellas a una presión no inferior a 4,053 x 105 Pa, (4,0 atmósferas) medida a 20 grados centígrados y cuyo anhídrido carbónico proviene exclusivamente de una segunda fermentación en recipiente cerrado. Esta fermentación puede ser obtenida por la adición de levaduras seleccionadas sobre sacarosa añadida al vino o sobre sus azúcares residuales. En el evento que, a los vinos espumosos, secos, semisecos y dulces se le permita la adición de sacarosa, vino y brandy, se le denominaran licor de expedición. Se reservará la denominación "bruf' para distinguir el producto no adicionado de licor de expedición. 
Vino espumoso o espumante. Es el que ha sido adicionado de anhídrido carbónico puro en el momento de su embotellado. Debe expenderse a una presión no inferior de 4,053 x 105 Pa, (4,0 atmósferas) medida a 20 grados centígrados. No se podrá incluir en el rotulado de este producto, el término "natural". 
Vino burbujeante. Es el vino que ha sido adicionado de anhídrido carbónico "uro en el momento de su embotellado y se expende a una presión inferior a 4,053 x 105 Pa, (4,0 atmósferas) medida a 20 grados centígrados, también se puede denominar vino de aguja, "petillant, per/wein, sparkling wine", de acuerdo con el nombre genérico de cada región. 
Vino generoso. Es el vino encabezado o adicionado con alcohol vínico o alcohol etílico rectificado neutro, pudiendo ser edulcorado con mosto concentrado, con sacarosa, glucosa o fructuosa. Debe elaborarse con un mínimo de 75% de vino y tener una graduación alcohólica mínima de 14 grados alcoholimétricos. La mayor parte de su grado alcohólico procede de la fermentación del mosto. Estos vinos incluyen el oporto, el jerez y sus similares. 
Vino pasito. Es aquel elaborado a base de uvas asoleadas o uvas pasas, con las mismas condiciones y parámetros de los vinos naturales de uva fresca. 
Vinos compuestos. Son aquellos en los que predomina el carácter estimulante de las hierbas o sustancias añadidas. Deben presentar caracteres definidos del principio utilizado en su fabricación (Vermouth, quina, genciana, asperilla, condurango, entre otros). 
Vino de frutas. Es el producto resultante de la fermentación alcohólica normal de mostos de frutas frescas y sanas distintas a la uva o mostos concentrados de frutas sanas, que han sido sometidos a las mismas prácticas que los vinos de uva y cuya graduación alcohólica mínima es de 6 grados alcoholimétricos. 
Vino espumoso o espumante de frutas o gasificado. Vino de frutas adicionado de anhídrido carbónico puro en el momento del embotellado. Debe expenderse a una presión no inferior a 4,053 x 105 Pa, (4,0 atmósferas), medida a 20 grados centígrados. No se podrá incluir en el rótulo de éste producto el término "natural". 
Vino burbujeante de fruta. Vino de frutas adicionado de anhídrido carbónico puro en el momento del embotellado. Debe expenderse a una presión inferior a 4,053 x 105 Pa, (4,0 atmósferas), medida a 20 grados centígrados. 
Vodka. Es la bebida alcohólica con graduación alcohólica mmlma de 37.5 grados alcoholimétricos a 20° e, obtenida de alcohol etílico potables o destilados alcohólicos simples de origen agrícola rectificados, seguidos o no de filtración a través de carbón activado como forma de atenuar las características organolépticas de las materias primas originales. El vodka aromatizado o saborizado es aquel al que se le ha dado un aroma o un sabor predominante distinto del de las materias primas, su grado alcohólico mínimo será de 37,5 grados alcoholimétricos. El vodka aromatizado o saborizado podrá edulcorarse, ensamblarse, madurarse y colorearse. Esta bebida podrá comercializarse bajo la denominación de "vodka de" acompañada del nombre del saborizante o aromatizante predominante”.  Los aromatizantes a utilizar serán los permitidos por el Ministerio de Salud y Protección Social. 
Whisky. Es la bebida alcohólica obtenida de la destilación de caldos de cereales malteados, en presencia o no de granos enteros de otros cereales, que haya sido sacarificada por la diastasa de malta que contiene, con o sin otras enzimas naturales y fermentada por la acción de la levadura, mediante una o varias destilaciones a menos de 94.8 grados alcoholimétricos, de forma que el destilado tenga el aroma y el sabor derivado de las materias primas utilizadas, envejecidas, al menos durante tres (3) años en recipientes de roble. El grado alcohólico mínimo del whisky debe ser de 40 grados alcoholimétricos. 
Whiskey. Es el aguardiente obtenido de la destilación especial de mostos fermentados de cereales, en presencia o no de granos enteros de otros cereales, añejado en recipientes de roble, de forma que el destilado tenga el aroma y el sabor derivado de las materias primas utilizadas y previamente quemadas durante un período no inferior a dos años, cuyo grado alcohólico no será inferior a 40 grados alcoholimétricos. Las designaciones Bourbon, Tennese, Corn Whiskey, Rye Whiskey, Straight Whiskey, Irish Whiskey se reservarán para designar el Whisky de este tipo de procedencia Estadounidense e Irlandés. 


· BEBIDAS ALCOHÓLICAS
Fuente: (Iciar Astiasarán, J.Alfredo Martínez, 2003)

Se engloban bajo el término de bebidas alcohólicas todas aquellas que contienen alcohol etílico o etanol en su composición, siendo diversas las fuentes vegetales, e incluso animales, a partir de las cuales se obtienen, así como los sistemas de elaboración empleados. Se elaboran a partir de líquidos azucarados sometidos a fermentación alcohólica por adición de levaduras que, en anaerobiosis, van a metabolizar los azúcares sencillos dando CO2 y etanol. Su producción y consumo es una de las actividades más antiguas desarrolladas por el hombre y a lo largo de los años han dado lugar a una gran diversidad de bebidas alcohólicas.
Sin importar el grupo al cual pertenezcan, todos estos productos deben sufrir una fermentación de sus glúcidos, con un microorganismo apropiado que los transforme en alcohol. El grado alcohólico y otros procedimientos serán los que le darán identidad a la bebida haciéndola diferente de las demás.


· TIPOS DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS
Fuente: (Gladys Ramírez López, Vinos y licores, 2018)

Productos de la vinificación: son los que proceden de la uva sometida a tratamientos adecuados. Se distinguen los siguientes grupos: mosto, mistelas, vinos, vinos aromatizados y subproductos de la uva.
· Mosto: es el zumo obtenido por presión de la uva en tanto no haya comenzado su fermentación, sin hollejo, pepitas ni escobajo.
· Mistela: es el producto que se obtiene mediante la adición de alcohol vínico al mosto, hasta impedir o paralizar su fermentación.
· Vino: bebida alcohólica resultante de la fermentación, total o parcial, de la uva fres- ca o de su mosto.
· Vinos aromatizados: son aquellos vinos obtenidos a partir de vinos encabezados o no, mostos de uva concentrados o no, arropes, vinos licorosos, mezclas de estos vinos y mostos, azúcar y sustancias vegetales amargas, aromáticas o estimulantes inofensivas, sus extractos o esencias.
· Subproductos de la uva: se consideran subproductos de la uva los líquidos obtenidos del lavado y la maceración de los orujos.

· ALCOHOLES

· Aguardientes simples: son aquellos líquidos alcohólicos que proceden de la destilación de materias vegetales previamente fermentadas a las que deben sus características peculiares de aroma y sabor. Su graduación alcohólica no será superior a 80° ni inferior a 30°. Podemos encontrar distintos tipos: holandas o aguardientes de vino, flemas o aguardientes de caña, aguardientes de melazas de caña, aguardientes de fruta, aguardientes de sidra y aguardientes de cereales (de malta).
· Alcoholes destilados: son aquellos cuya graduación esté comprendida entre 80 y 96°. Según las materias primas empleadas y los sistemas de obtención, podemos encontrar: destilados de vinos, destilados de cereales (de grano) y destilados de orujos. Alcoholes rectificados: son aquellos que se han obtenido por destilación y rectificación de aguardientes y alcoholes destilados, y cuya riqueza alcohólica es igual o superior a 96°. Según las materias primas empleadas, se distinguen: rectificados de vinos, de orujos, de frutas, de cereales y de melazas.
· Bebidas espirituosas: se considerará bebida «espirituosa» todo líquido apto para el consumo humano elaborado con alcohol de uso alimentario y que tenga un grado alcohólico no inferior al que en cada caso se especifique.
· Aguardientes compuestos: son los productos elaborados con aguardientes simples naturales o por redestilación con diversas sustancias vegetales, alcoholes autorizados, diluidos con agua, con o sin caramelo añadido, y añejados o no. Su contenido alcohólico será de 30° como mínimo. Según las materias primas empleadas y los sistemas de elaboración se distinguen, entre otros, el arrak, el brandy, el brandy viejo, la ginebra, el ron, el vodka, el whisky y el brandy de frutas.
· Licores: son bebidas hidroalcohólicas aromatizadas obtenidas por maceración, por infusión o por destilación de diversas sustancias vegetales naturales, con alcoholes autorizados, o por adición a los mismos de extractos aromáticos, esencias o aromas autorizados o por la combinación de ambos procedimientos.  Se edulcoran con azúcar, glucosa, miel o mosto de uva, y se colorean o no. Tienen un contenido alcohólico superior a 30°. Existen en el mercado el marrasquino, el licor de zumos     de frutas, el licor de frutas, el licor de aromas y esencias, el licor de café, el té y el cacao.
· Anís: licor obtenido por destilación de macerados de anís o badiana, con adición o no de otras sustancias aromáticas con alcoholes autorizados o por disolución en los mismos de las esencias correspondientes, o del anetol, con adición o no de azúcar y con una riqueza alcohólica superior a 30°. Tipos: anís seco, anís semiseco y anís dulce.
· Sidras: la sidra natural se define como la bebida alcohólica resultante de la fermentación total o parcial del mosto de manzana. En el mercado se pueden adquirir otros tipos de productos obtenidos a partir de la manzana: mosto de manzana, sidra champanizada, sidra gaseada, sidra endulzada, sidra espumosa, pitara, piqueta de manzana y perada.
· Cervezas: es la bebida resultante de fermentar mediante levadura seleccionada el mosto procedente de malta de cebada, solo o mezclado con otros productos amiláceos transformables con flores de lúpulo. Su graduación alcohólica no será inferior a tres grados centesimales.

Todas estas bebidas se podrían agrupar en dos grupos principales: bebidas fermentadas y bebidas destiladas.

· Bebidas fermentadas
Fuente: (Gladys Ramírez López, Vinos y licores, 2018)

La fermentación se obtiene, a expensas de los glúcidos, por acción de ciertas leva- duras con producción de alcohol. Se puede hacer fermentar diversos zumos de frutas (uva, manzana), almidones de cereales. Se preparan también bebidas a partir del jugo de caña de azúcar, y de jugo de agave.
Dentro de este grupo destacan la cerveza y el vino como productos elaborados desde antiguo y con un gran consumo en la actualidad. Aunque han sido definidos en el apartado anterior, se les dedican a continuación otros apartados.

· La cerveza
La cerveza se elabora fundamentalmente a partir de cebada malteada, lúpulo, leva- dura y agua. Además de la cebada malteada, se añaden otras materias primas que contienen almidón, azúcar o ambos: malta de trigo, cereales sin maltear, harina de almidón. La fermentación de la cebada germinada (malta) produce alcohol y gas carbónico. Se obtiene una bebida alcohólica que no debe tener una graduación inferior a 3 grados centesimales.

Aunque en el mercado podemos encontrar una enorme variedad de cervezas, la mayoría de ellas se pueden incluir en alguno de los siguientes grupos básicos: las de fermentación alta y las de baja fermentación. La primera es la más popular en Gran Bretaña y en algunas de sus colonias y la segunda en el resto del mundo. Su proceso de elaboración es similar; únicamente se diferencian en el tiempo de duración del proceso y en las condiciones de fermentación y maduración.

En los últimos años, debido a la preocupación por los efectos del consumo de alcohol sobre la salud, y en un intento de ofrecer una bebida socialmente aceptable para los conductores, han aparecido en el mercado cervezas «sin alcohol» y bajas   en alcohol. Se han seguido diferentes métodos para la reducción del contenido alcohólico. Ha habido gran interés en emplear cepas de levaduras sin capacidad para terminar la fermentación, pero que producen otros componentes del aroma y del sabor, y por tanto una bebida con sabor a cerveza. Sin embargo, el método más corriente para elaborarlas es eliminar el alcohol de la cerveza. La evaporación térmica con vacío es el método empleado en la actualidad, pero se asocia en un principio con la aparición de aromas a «calentado» y con la pérdida de algunos compuestos volátiles del aroma. 

Sin embargo, estos problemas han sido superados en los equipos modernos con el uso de evaporadores con tiempos de residencia muy breves y con temperaturas de evaporación inferiores a 45 °C. Los compuestos volátiles del aroma se pueden recuperar de los vapores mediante una columna de destilación. El CO2 también se pierde durante la evaporación y debe ser añadido en una etapa posterior.

Los principales componentes de la cerveza son: CO2, etanol, azúcares, dextrinas, glicerina, ácidos orgánicos (resultan de la fermentación), proteínas, sales minerales y sustancias aromáticas. 




Composición de diversos tipos de cervezas
	(por 100 g de alimento ingerido)
	Clara (7°)
	Normal (5°)
	Oscura (8°)
	Sin alcohol (0.04-0.6°)
	Suave (1°-2°)
	Tipo Lager (5°)
	Tipo Pilsen (5°)
	Vieja (5°)

	Energía (kcal)
	62
	47
	69
	28
	10
	43
	43
	43

	Proteínas (g)
	0.7
	0.5
	0.8
	0.3
	0.1
	0.5
	0.5
	0.5

	Lípidos (g)
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	Hidratos de
	*
	*
	*
	*
	2.5
	*
	*
	*

	carbono (g)
	
	
	
	
	
	
	
	

	Minerales:
	
	
	
	
	
	
	
	

	Na (mg)
	3
	2
	2
	tr
	4
	2
	3
	tr

	K (mg)
	72
	51
	79
	32
	35
	46
	50
	49

	Ca (mg)
	4
	3
	3
	7
	20
	2
	4
	4

	P (mg)
	50
	36
	51
	20
	20
	32
	31
	29

	Mg (mg)
	12
	10
	13
	7
	tr
	8
	10
	11

	Fe (mg)
	tr
	tr
	tr
	tr
	0.1
	tr
	tr
	tr

	F (mg)
	tr
	tr
	tr
	tr
	tr
	tr
	tr
	tr

	Vitaminas:
	
	
	
	
	
	
	
	

	A (µg)
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	E (mg)
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	B1 (mg)
	0.06
	0.07
	0.14
	0.01
	tr
	0.04
	0.03
	0.14

	B2 (mg)
	0.42
	0.38
	0.62
	0.17
	tr
	0.32
	0.33
	0.47

	B3 (mg)
	12.7
	9.5
	14.0
	6.2
	tr
	9.1
	7.9
	7.6

	B6 (mg)
	tr
	tr
	tr
	tr
	tr
	tr
	tr
	tr

	C (mg)
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0


Fuente: (Gladys Ramírez López, Vinos y licores, 2018)

· El vino
Su preparación se remonta a la antigüedad, en particular en los países mediterráneos. Después de la recolección, las uvas son aplastadas; para la separación de los vinos blancos, la pulpa, la piel de las uvas y la parte leñosa del racimo son separados del jugo antes de la fermentación; por el contrario, para los vinos tintos, la fermentación se realiza en presencia de los elementos celulósicos. La fermentación se provoca por levaduras presentes en las uvas que se desarrollan en anaerobiosis. Estas levaduras transforman el azúcar en alcohol y en gas carbónico, y éste se libera. 

El   vino se trasiega y se almacena en cubas o toneles, donde tiene lugar una primera    etapa del envejecimiento que (para los más finos vinos) se prosigue durante varios años. El grado alcohólico natural del vino es de más de 9°, excepto en el chacolí o     los vinos dulces naturales. El anhídrido carbónico se elimina en la mayoría de los procesos de formación de vino, excepto en los que tienen carácter espumoso y en el cava. Las variedades de uva empleadas en la elaboración, el tipo de clima y suelo, las levaduras fermentadoras, etc., serán los factores clave en las características organolépticas de cada vino. Así, nos podemos encontrar una gran variedad de vinos en el mercado:
· Según su contenido en material reductor (azúcares):
—	vino seco: más de 5 g/L
—	vino abocado: 5-15 g/L
—	vino semiseco: 15-30 g/L
—	semidulce: 30-50 g/L
—	dulce: más de 50 g/L
· Según su uso:
—	de mezcla: aquellos que, por ser ricos en alguno de los componentes del vino, se usan siempre mezclados con otros.
—	de pasto o de mesa: se dividen según la tecnología de obtención:
· Vino blanco: procede de uva blanca o uva tinta con pulpa no coloreada. 
·  Vino tinto: obtenido a partir de uvas tintas con el adecuado proceso de difu- sión de la materia colorante que entra en el hollejo. 
· Vino rosado: procede de uvas tintas o de mezclas de uvas tintas y blancas cuyos mostos han fermentado sin el orujo.
· Claretes: proceden de la fermentación de mostos de mezclas de uvas tintas y blancas llevada a cabo parcialmente con orujos.
· vinos de lujo: son aquellos en cuya composición alguno de los componentes sobrepasa los límites corrientes, lo que hace que sean más solicitados:
· Vino espumoso: con CO2. Pueden ser naturales (si el CO2 se produce en la fermentación del mosto —champaña—) o artificiales (si se adiciona el CO2).
· Vino no espumoso:
· Pueden ser secos: de mosto natural (moscatel seco), mosto corregido (jerez), mosto concentrado (oporto).
· Pueden ser también dulces: moscatel dulce, vinos con pasas, vinos aro- matizados.
Otros tipos: chacolí: vino que procede de uvas que no han madurado debido a las condiciones climáticas de la zona.

· Composición química y aspectos nutritivos
Fuente: (Gladys Ramírez López, Vinos y licores, 2018)
El vino es un líquido muy complejo. Contiene agua, alcohol, azúcares no fermentados, ácidos orgánicos, sales minerales y una pequeña cantidad de vitaminas del grupo B. En los vinos tintos existen además sustancias colorantes y taninos. Precisamente la presencia de determinados compuestos fenólicos (taninos) podría adjudicar al vino ciertos efectos positivos, que al parecer tiene, sobre las enfermedades cardiovasculares.
De ahí que se recomiende su consumo moderado y en las comidas (para evitar los efectos negativos del alcohol) como pauta dietética para prevenir este tipo de enfermedades.

Composición de diversos vinos

	(por 100 g de alimento ingerido)
	Vino dulce (Málaga, Oporto)
	Vinos finos (Jerez, manzanilla)
	Vinos de mesa
	
Vino porto

	Energía (kcal)
	157.0
	124.0
	77.0
	160.0

	Proteínas (g)
	0.2
	0.1
	0.1
	0.3

	Lípidos (g)
	0.0
	0.0
	0.0
	0.0

	Hidratos de carbono (g)
	13.0
	3.0
	1.1
	14.0

	Minerales:
	
	
	
	

	Calcio (mg)
	4.0
	8.0
	8.7
	4.0

	Hierro (mg)
	0.4
	0.4
	0.7
	0.4

	Yodo (mg)
	—
	—
	0.005
	—

	Magnesio (mg)
	11.0
	10.0
	8.0
	11.0

	Cinc (mg)
	—
	0.27
	0.1
	—

	Sodio (mg)
	tr
	10.0
	10.0
	4.0

	Potasio (mg)
	100.0
	100.0
	100.0
	13

	Fósforo (mg)
	10.0
	—
	20.0
	10.0

	Vitaminas:
	
	
	
	

	Piridoxina (B6) (mg)
	0.01
	—
	0.02
	0.01

	Riboflavina (B2) (mg)
	0.01
	0.01
	0.01
	0.01

	Eq. de niacina (mg)
	0.06
	0.1
	0.1
	0.1

	Ácido fólico (mg)
	0.1
	0.1
	0.1
	0.1

	B12 (mg)
	0.0
	0.0
	0.1
	tr


Fuente: (Gladys Ramírez López, Vinos y licores, 2018)
· Bebidas destiladas
Se obtienen por destilación de mostos fermentados. Dentro de este grupo encontramos productos muy diversos como el aguardiente, el coñac, calvados, ron, vodka, whisky, licores y otros. Estas bebidas tienen un grado de alcohol muy superior al de las cervezas y los vinos.

La destilación depende del tipo de material de partida y del producto final perseguido. En el caso del coñac, el ron, el aguardiente de vino, y los aguardientes de frutas y cereales, se suele llevar a cabo con aparatos relativamente sencillos, de manera que, además de etanol, pasen al destilado total o parcialmente las sustancias aromáticas generadas en la fermentación o peculiares del material de partida (alcoholes superiores, ésteres, aldehídos, ácidos, aceites etéreos). Para obtener destilados ricos en alcohol, es preciso repetir la destilación varias veces.

· ASPECTOS TOXICOLÓGICOS Y NUTRITIVOS DE LAS BEBIDAS DESTILADAS
Fuente: (Gladys Ramírez López, Vinos y licores, 2018)

Las bebidas destiladas, los alcoholes propiamente dichos, tienen cualidades gustativas muy diversas y reputaciones variadas; sin embargo, todas poseen el mismo defecto: su gran contenido de alcohol. La dosis fisiológica es rápidamente superada y el peligro de intoxicación se hace inminente. No son bebidas de mesa, sino licores por lo general desprovistos de toda propiedad nutritiva.

Por último, como el alcohol por sí mismo es poco «palatable», y como la destilación produce algunas veces sustancias que no tienen un olor agradable, hay que aro- matizarlas y acomodarlas con principios que no siempre son inofensivos. Es preciso desconfiar de los productos «digestivos» o «aperitivos», especialmente cuando se elaboran a base de alcohol destilado.

· ASPECTOS NUTRITIVOS Y TOXICOLÓGICOS DEL ALCOHOL
Fuente: (Gladys Ramírez López, Vinos y licores, 2018)

El alcohol presente en todas estas bebidas es el etanol, pequeña molécula anfifílica capaz de ser absorbida muy rápidamente por las mucosas digestivas y de difundirse velozmente dentro del organismo. No experimenta digestión y es directamente absorbido como tal. Cuando el estómago está vacío, se absorbe mucho más rápidamente que cuando contiene alimentos. Esta molécula no puede ser almacena- da, por lo que es rápidamente oxidada en el organismo: el 90 % en el hígado y el resto en los demás tejidos. La oxidación del etanol proporciona, aproximadamente, 7 kcal por gramo de etanol oxidado; en este sentido el alcohol puede ser considerado como nutriente, siendo el principal causante del valor calórico de las bebidas alcohólicas.

Consumido en baja cantidad (en el transcurso de las comidas, y menos de medio litro de vino por día, es decir, menos de 40 g de alcohol), el alcohol puede ser considerado un nutriente energético y, como tal, es recomendado. Este aporte energético puede ser interesante en casos de necesidades energéticas elevadas; sin embargo, se trata de «calorías vacías», es decir, que no aportan junto con ellas ningún nutriente útil. Sin embargo, en exceso, es nocivo debido a los siguientes motivos:

a) Afecta a las membranas biológicas al infiltrarse en sus estructuras lipídicas.  Así, aumenta la fluidez de las mismas y perturba sus funciones. Por ejemplo, se inhibe la actividad ATPasa Na+K+ dependiente, se modifican algunos receptores de hormonas y neurotransmisores.
b) La acumulación de acetaldehído (producido por la oxidación del etanol) provoca alteraciones, especialmente en las mitocondrias y en los microsomas.
c) La oxidación del etanol compite con la de los ácidos grasos. Estos son orientados hacia la síntesis de triglicéridos, por lo que se produce un depósito anormalmente elevado de gotitas lipídicas en los hepatocitos (esteatosis hepática). Una esteatosis extendida puede conducir, en último término, a la fibrosis degenerativa del hígado (cirrosis).
d) Un elevado consumo de etanol aumenta la secreción de las hormonas y neurotransmisores que tienen una acción lipolítica (adrenalina, dopamina, noradrenalina) y que aumentan, por consiguiente, el flujo de ácidos grasos al hígado, favoreciendo así la esteatosis.
e) El etanol aumenta la concentración plasmática de ciertas lipoproteínas, especialmente de las VLDL ricas en triglicéridos, de manera que el conjunto del metabolismo de lipoproteínas se ve perturbado. Un exceso de VLDL provoca hipertrigliceridemia, factor de riesgo de la pancreatitis (enfermedad corriente en los alcohólicos). Por otra parte, las VLDL son precursoras de las lipoproteínas aterógenas LDL, con el consiguiente riesgo aterosclerótico.
f) En cuanto al metabolismo de los glúcidos, el consumo elevado de alcohol con- duce a una intolerancia a la glucosa, ligada en parte a una elevación de la insulina circulante. Además, se ha observado que el ayuno tras una borrachera importante provoca frecuentes hipoglucemias.
g) En lo que concierne a las proteínas, se puede producir una acumulación hepática de las mismas en detrimento de su concentración en la sangre circulante (en el caso de consumo crónico). Además, se ve perturbado el metabolismo hepático de los aminoácidos, por lo que se ha observado que el Trp (importante precursor de serotonina, neurotransmisor cerebral) está disminuido en los alcohólicos. Ello podría explicar los trastornos de comportamiento (depresiones) en estas condiciones.
h) El estado nutricional en cuanto a vitaminas hidrosolubles es frecuentemente deficiente en los alcohólicos. Las causas son, principalmente, la disminución de la ingestión de alimentos y anomalías metabólicas. El metabolismo de las vitaminas liposolubles en los alcohólicos sufre perturbaciones ligadas al estado del tubo digestivo (esteatorrea, inapetencia) y del hígado, así como a los trastornos concomitantes que conciernen al calcio y cinc, que se ven disminuidos (ceguera nocturna).

Todos estos trastornos producen diversas patologías relacionadas, de una u otra manera, con un consumo excesivo de alcohol: lesiones hepáticas (esteatosis hepática y cirrosis o fibrosis hepática), pancreatitis crónicas, trastornos neurológicos menores (calambres musculares, temblores) y más graves (trastornos del sueño, polineuritis, encefalopatías), aumenta el riesgo de desarrollo de determinados cánceres (boca, esófago, estómago, hígado, vejiga) y es un factor importante de embriofetopatías (bajo peso de recién nacidos, volumen craneal disminuido), morfología del rostro, retraso psicomotor, malformaciones cardíacas y renales). Por otra parte, para contrarrestar los efectos nocivos del alcohol se consumen tapas o platos copiosos y grasos (que lentifican el vaciado gástrico), lo que favorece la obesidad.

Por todo ello, se recomienda que la ingestión de alcohol se realice en el transcurso de las comidas (y no en ayunas) y que el conjunto de las bebidas alcohólicas consumidas represente como máximo el 10 % del aporte energético total de la ración. No debería sobrepasarse una ingestión diaria de 25-30 g. Esta cantidad es la proporciona- da por un cuarto de litro de vino de mesa o dos botellines de cerveza.

· EXAMENES ORGANOLÉPTICOS
Fuente: (Gladys Ramírez López, Vinos y licores, 2018)

En el análisis organoléptico de los licores se deben apreciar:
• Aspecto (limpidez, sedimentación)
• Olor: Viscoso, extraño, vinagre.
• Sabor: Dulce, seco, extraño, vinagre.
• Color: Blanco dorado, tinto oxidado, rosado.


Cata
Es el examen organoléptico o sensorial, es la apreciación a través del gusto y del olfato de las cualidades del vino. Catar o gustar es someter el vino a nuestros sentidos con el fin de intentar conocer las características organolépticas. Lo más difícil es la descripción exacta de las sensaciones.

El primer sentido que interviene es la vista, por ella sabemos su limpidez, color, matiz. La intensidad del color de un vino tinto hace que juzguemos su cuerpo. El color oscuro de un vino blanco delata su estado de oxidación.
El segundo sentido es el del olfato, la nariz capta más de 1000 olores, siempre se debe oler un vino antes de llevárselo a la boca, se emplea la vía nasal de la olfatación. La sensación percibida cuando el vino está en la boca (la lengua diferencias cuatro sabores, dulce, salado, ácido y amargo) no pertenecen exclusivamente al sentido del gusto, también participa la vía retronasal, el olfato es lo que se llama “aroma gustativa” y el tacto por el se conoce el grado de temperatura, consistencia, viscosidad, untuosidad y cuerpo del vino. Determinados gustos son sensaciones táctiles: el calor del alcohol, su causticidad debida a su liposolubilidad, la astringencia del tanino debido al curtimiento de la membrana mucosa y a la coagulación de la saliva que actúa como lubricante bucal.

Se realiza además un examen de comportamiento para establecer su estabilidad y conservación, y se examina su comportamiento al aire, al frío y al calor (30 - 35° por 48 H).

· NORMATIVIDAD SANITARIA
Los decretos que actualmente regulan las fábricas de alcohol y bebidas alcohólicas son, el 365 de febrero 11 de 1994 y el 3192 del 21 de noviembre del 83 del Ministerio de Salud, por el cual se reglamenta el título V de la ley 09 del 79. En estos mismos decretos se reglamenta lo referente a fábricas de alcohol, bebidas alcohólicas, envase, distribución, hidratación, importación, exportación, y establece mecanismos de control en el territorio nacional. 

El Decreto 365 de 1994 establece además que “las fábricas de alcohol y de bebidas alcohólicas deberán contar mínimo con los servicios de medio tiempo de un director técnico con título de Químico Farmacéutico, Ingeniero Químico, Químico, Enólogo graduado”.  De igual forma en vigencia también se encuentra el Decreto 1689 del 9 de agosto de 2012.

· PRÁCTICAS PERMITIDAS EN LA ELABORACIÓN DE CERVEZA
Fuente: (Gladys Ramírez López, Vinos y licores, 2018)

a). El agua utilizada debe ser química y bacteriológicamente potable.
b). Los granos y lúpulos deben estar exentos de moho, insectos, larvas y de sustancias químicas nocivas a la salud provenientes de la fumigación.
c). Las levaduras deben ser de cultivos puros exentos de contaminaciones patógenas.
d). El mosto clarificado, obtenido después de las operaciones de maceración se debe someter a ebullición vigorosa durante media (1/2) hora como mínimo, después de lo cual, se procede a su enfriamiento hasta la temperatura inicial de fermentación.
e). La coloración se puede obtener mediante el uso de colorantes provenientes de la caramelizacion de azúcares.
f). Se pueden emplear agentes antioxidantes de uso permitido por el Ministerio de Salud, tales como el  ácido ascórbico y sus sales.
g). Para prevenir la turbiedad por frío, se pueden emplear enzimas proteolíticas tales como: papaina, pepsina y otras enzimas de uso permitido.

· PRÁCTICAS NO PERMITIDAS EN LA ELABORACIÓN DE CERVEZA
       Fuente: (Gladys Ramírez López, Vinos y licores, 2018)
En la elaboración de cervezas no se permite la adición de:
 
a). Alcoholes.
 b). Agentes edulcorantes artificiales.
 c). Sustitutos del lúpulo u otros principios amargos.
 d). Saponinas.
 e). Materias colorantes diferentes al caramelo de azúcar.
 f). Sustancias conservantes.
 g). Cualquier ingrediente que sea nocivo para la salud.


	DESCRIPCIÓN MOMENTO DE TRABAJO INDEPENDIENTE

	Orientada a que los estudiantes, investiguen situaciones reales de su entorno para idear, proponer, planear y construir de manera progresiva durante el módulo una propuesta de solución a una problemática propia del interés del estudiante. A continuación, se debe plantear una descripción detallada de la estructura del entregable para el proyecto por parte del estudiante, especificando el tipo de entregable.  El entregable para el proyecto puede ser un documento, una presentación, un sitio Web o un Blog.

Mensaje para dimensión tecnológica (encargada del montaje a plataforma)
Actividad a programar en moodle: cargue de archivo: tarea

	1. Actividad a elaborar:
· Elaborar un producto a base de cereal o una bebida alcohólica, registrar el procedimiento del proceso y las variaciones fisicoquímicas y sensoriales que suceden durante la experiencia.
2. Entregable:
· Cargar un documento Word que incluya las evidencias (foto y vídeo), de la experiencia del proceso productivo del alimento preparado; de igual forma deberá contener la ficha Técnica del producto, de acuerdo al modelo ejemplificado. 

	RÚBRICA EVALUACIÓN

	Conjunto de criterios utilizados para valorar el desempeño del estudiante en la actividad.  Debe incluir criterios para el ser, el saber y el hacer.

	PUNTAJE
	1
	2
	3
	4
	5

	Criterios SER
	No participo en la actividad
	No respeta la normatividad vigente sobre elaboración y consumo de bebidas fermentadas y alcohólicas.







	Respeta algunos aspectos de la normatividad vigente sobre elaboración y consumo de bebidas fermentadas y alcohólicas.
	Respeta parcialmente la normatividad vigente sobre elaboración y consumo de bebidas fermentadas y alcohólicas.
	Respeta la normatividad vigente sobre elaboración y consumo de bebidas fermentadas y alcohólicas.

	Criterios SABER
	No participo en la actividad
	No conoce la adecuada elaboración de las bebidas alcohólicas, las propiedades de estos productos y las características en cuanto a su composición de acuerdo al cumplimiento de la legislación sanitaria vigente.
	Conoce con imprecisión la  adecuada elaboración de las bebidas alcohólicas, las propiedades de estos productos y las características en cuanto a su composición de acuerdo al cumplimiento de la legislación sanitaria vigente.
	Conoce parcialmente la adecuada elaboración de las bebidas alcohólicas, las propiedades de estos productos y las características en cuanto a su composición de acuerdo al cumplimiento de la legislación sanitaria vigente.
	Conoce la adecuada elaboración de las bebidas alcohólicas, las propiedades de estos productos y las características en cuanto a su composición de acuerdo al cumplimiento de la legislación sanitaria vigente.

	Criterios HACER
	No participo en la actividad
	No determina la adecuada elaboración de las bebidas alcohólicas, las propiedades de estos productos y las características en cuanto a su composición de acuerdo al cumplimiento de la legislación sanitaria vigente.
	Determina con imprecisión la adecuada elaboración de las bebidas alcohólicas, las propiedades de estos productos y las características en cuanto a su composición de acuerdo al cumplimiento de la legislación sanitaria vigente.
	Determina parcialmente la adecuada elaboración de las bebidas alcohólicas, las propiedades de estos productos y las características en cuanto a su composición de acuerdo al cumplimiento de la legislación sanitaria vigente.
	Determina la adecuada elaboración de las bebidas alcohólicas, las propiedades de estos productos y las características en cuanto a su composición de acuerdo al cumplimiento de la legislación sanitaria vigente.

	OTROS RECURSOS

	Incluir otros recursos de la web que respeten derechos de autor.  Pueden ser videos, documentos académicos cortos o sitios web.  Si el recurso sugerido es un documento extenso se debe indicar el capítulo o unidad que debe revisar el estudiante (en descripción del recurso). Los recursos seleccionados, deben ser de autores (organizaciones o personas) reconocidos en el tema.   

	Nombre del recurso
	Descripción del recurso
	Enlace

	Bebidas Alcohólicas - Secretaría Distrital de Salud
	Enlace Web
	http://www.saludcapital.gov.co/sitios/VigilanciaSaludPublica/Protocolos%20de%20Vigilancia%20en%20Salud%20Publica/Bebidas%20Alcoholicas.pdf


	Intoxicaciones con metanol
	Enlace Web
	http://www.saludcapital.gov.co/sitios/VigilanciaSaludPublica/Protocolos/Intoxicaciones por Metanol.pdf


	Aprenda a identificar el licor adulterado
	Video
	https://youtu.be/pCwFAmGh5wU
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592 524 626 622 404 04 564

otros 101 166 a4 106 28 50 63
Carbohid.

Fibra 20 21 22 16 16 07 11
bruta

Minerales 15 19 13 23 29 12 16
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En un corte transversal del
grano se puden distinguir tres
partes bien diferenciadas:

1 grano: Alto en
fibra y vitaminas B. Contiene una
pequeiia cantidad de proteinas.
Esta fraccion no se incluye en la
harina refinada.

o): Es rico en hidratos de.
carbono (especi
almidon). Ademas cor
proteinas, algunas vitas
minerales. Es la fraccion
empleada en la elaboracion de
harinas refinadas.

Es la fraccion que
germina y da origen a una nueva
planta. Contiene proteinas de

incluye en la harina refinada.

Fuente: Adaptado de ho:/ b see mt sov'sbe Consomes iseram fsoel
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