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TRABAJO PRACTICO N2 10

Miel de abejas

En base a la teoria que se compartira a través del grupo de WhatsApp y el aula virtual Classroom, responda:

1.
2.

¢Como define a la miel de abejas el articulo 782 del C.A.A.?

Desde el punto de vista quimico ¢Coémo esta formada la miel? ¢ Cual es el principal componente?

A partir del diagrama de flujo presentado explique el proceso de obtencién de Miel de Abejas (no
copiar el diagrama, solo explicarlo).

Mencione y explique las tres formas de obtencién del producto.

Presente en un cuadro la clasificacién de mieles, teniendo en cuenta su origen y su obtencidn.

Indique las caracteristicas sensoriales u organolépticas y de calidad que deben reunir las mieles para
considerarlas aptas para el consumo.

¢Cémo debe ser almacenada la miel? éPor qué es necesaria la pasteurizacion? ¢A qué temperatura se
recomienda realizarla?

Lea el articulo y responda las siguientes preguntas:

a). En el mercado es posible encontrar mieles adulteradas. Mencione los casos mas frecuentes de
adulteracion.

b). ¢éQué aditivos se emplean en las mieles comerciales para evitar la solidificacion de la miel? Si estos
ingredientes estan presentes en el rétulo se trata de una miel pura?

c). ¢Qué pruebas se pueden realizar en forma casera para determinar si se trata de una miel pura?

¢ Como saber si la miel es pura o estd adulterada?

La miel pura, con el tiempo, tiende a solidificarse. En cambio, la adulterada permanecera liquida.

Son bien conocidos los efectos positivos que la miel tiene sobre la salud de las personas, por su alto contenido en
minerales, vitaminas y oligoelementos.

El problema es que, lamentablemente, existen en el mercado algunas mieles adulteradas.

Mucha de ellas son mezclas de miel con soluciones de glucosa o mieles de poca calidad, con alto contenido de agua,
por ser obtenidas de celdas sin opérculo (que no estan tapadas con cera).

Por suerte, hay algunas pruebas sencillas que puedes realizar en tu casa para comprobar si la miel que has comprado es



http://www.google.com.ar/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwibrs2Nr6jVAhWHDZAKHW9IDG0QjRwIBw&url=http://www.adelgazarrapidoweb.com/nutricion/propiedades-beneficios-de-la-miel/&psig=AFQjCNFkB96wKCpTfBfFTT79erb_nk22ng&ust=1501207224243781

Prof. Fabiana Castillo

Bromatologia

Prof. Mariela Reales

pura y de buena calidad o si, por el contrario, esta adulterada o contiene mucha agua.

Leer la etiqueta
Lo primero que debes hacer antes de comprar un frasco es leer la etiqueta y corroborar que en la lista de ingredientes
no aparezca el jarabe de alta fructosa o glucosa comercial.

Estos son dos aditivos utilizados frecuentemente para “estirar” la miel e impedir que esta se solidifique.

Solidificacion de la miel
Todas las mieles son liquidas pero, con el tiempo, tienden a solidificarse o “azucararse”.
e Sicompras un frasco de miel que ya esta cristalizada, se trata de miel pura.
e Sitienes un frasco de miel liquida, puedes esperar unos dias para ver si se solidifica o puedes colocarla en la
nevera (heladera) para acelerar el proceso.

Si la miel nunca llega a cristalizarse, hay altas probabilidades de que se trate de miel adulterada.

Pruebas caseras para saber si la miel es pura
Algunas pruebas sencillas pueden ser Utiles para saber si la miel que has comprado es pura o si ha sido adulterada de
alguna manera o tiene alto contenido de humedad.
e Toma una cucharadita de miel y col6cala dentro de un vaso con agua. Si se disuelve, no es pura.
La miel pura debe quedarse toda junta, como un sélido, cuando se sumerge en agua.
e Toma un poco de miel y mézclala con agua. Sobre esta solucién coloca cuatro o cinco gotas de esencia de
vinagre.
Si observas que se forma espuma, la miel puede estar adulterada.
e Toma una porcién de miel con la cuchara y colécala bocabajo. Las mieles que estdn muy himedas caeran
rapidamente.
Las maduras, de buena calidad, se quedan en la cuchara o caen muy lentamente.
e Enciende un fosforo e intenta quemar un poco de miel. Si ves que se enciende y se quema, es pura. La impura
o0 de poca calidad contiene agua, y esta impide que arda.
e Sitienes yodo en casa, toma un poco de miel, mézclala con agua y agrégale unas gotas de yodo. Si la solucién
queda de color azul, la miel ha sido adulterada con harina o almidén.
e Toma un trozo de pan viejo, duro, y sumérgelo en miel. Si al cabo de 10 minutos el pan continda
endurecido, verificaras que es pura. Si hay mucha agua en la miel, el pan se ablandara.
Como ves, estas sencillas pruebas te ayudaran a comprobar la calidad de la miel que compras y asi podras elegir la mas

pura, a fin de aprovechar al maximo los beneficios de incluirla en tu alimentacion.
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TRABAJO PRACTICO N2 11
Pescado
En base a la teoria que se compartira a través de Google Classroom y Grupo de Whatsaap, responda:
1. Defina pescado fresco segun el articulo 271 del C.A.A.
2. Clasifique a los pescados segln su procedencia y su contenido graso
3. Mediante un diagrama de flujo explique el proceso de obtencidon de pescad fresco. Desarrolle cada
etapa del proceso.
4. Mencione los métodos de conservacién mas utilizados para la conservacién de este tipo de producto
alimenticio.

5. Complete el siguiente cuadro:

Caracteristicas Pescado Fresco Pescado Alterado
e Branquias
e (Carne
e QOjos

e Peso especifico

6. Segun lo establecido por el C.A.A. cudles son los pecados considerados no aptos para consumo
humano.
7. Investigue cuales son las principales alteraciones que puede presentarse en los pescados y mariscos

(contaminantes)

Entrega de trabajos:

Prof. Mariela Reales: marielreales@hotmail.com

Prof. Fabiana Castillo: Plataforma de Google Classroom o al correo electrénico:
lic.fabianacastillo.nutricion@hotmail.com

Consultas: 3874512545 (Prof. Castillo) y grupo de WhatsApp BROMATOLOGIA
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