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Ficha 2: Hidrogenación de ácidos grasos y 

su aplicación en la industria alimentaria 

 

Objetivos para esta actividad 

Que el estudiante sea capaz de: 

 plantear ecuaciones químicas de hidrogenación de ácidos grasos insaturados 
nombrando los reactivos que participan, así como los productos obtenidos, 

 relacionar la reacción química de adición de hidrógeno con situaciones de la vida 

cotidiana, 

 organizar la información seleccionada en cuadros de datos de forma de poder 
comparar las propiedades de las mantecas y las margarinas, 

 reconocer la evolución histórica de las operaciones industriales vinculadas a la   
modificación de las propiedades fisicoquímicas de grasas y aceites, desde la década 

del 90 a la actualidad, 

 desarrollar la competencia científica promoviendo las habilidades de describir, 

explicar y justificar mediante el uso de lenguaje científico adecuado a este curso. 

 

Propuesta de trabajo 

Para responder las siguientes consignas debes realizar lectura en libros y en la web, sin 

olvidar registrar la bibliografía utilizada o páginas web consultadas según las normas 

APA. 

La actividad puede llevarse a cabo en grupos (máximo 4 estudiantes). 

 

 Introducción  

A nivel industrial se realizan operaciones que tienen por objetivo modificar las 

propiedades fisicoquímicas de las grasas y aceites, como su punto de fusión, dureza, 

contenido en sólidos, entre otros. Uno de esos procesos es la hidrogenación de aceites 

donde es posible transformar aceites líquidos en semisólidos, los cuales son apropiados 

para la elaboración de shortenings y margarina. También, los aceites se hidrogenan 

parcialmente con el objetivo de aumentar su estabilidad oxidativa (resistencia al 

enranciamiento) especialmente en aquellos que son utilizados para la fritura de 

alimentos. 

No olvides tener en cuenta los siguientes conceptos: 

Justificar: Exponer razones que validen dicha idea. 

Describir: Producir enunciados que se refieran a cualidades, propiedades, características 

o circunstancias de un objeto, organismo o fenómeno. 

Explicar: Producir argumentos o razones y establecer relaciones entre ellos de forma 

ordenada. 
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La hidrogenación consiste en la eliminación de los 

enlaces dobles presentes en los ácidos grasos 

insaturados por adición de dihidrógeno. A nivel 

industrial se utiliza un catalizador de níquel con el 

fin de hacer selectiva la hidrogenación, de tal 

manera que se realice en etapas sucesivas donde 

vaya aumentando el grado de saturación. 

Con la información aportada en la imagen, 

formula, a partir del ácido linolénico 18:3
∆9,12,15,

 la 

ecuación de hidrogenación correspondiente a la 

obtención del producto final realizada en una única 

etapa. Nombra los reactivos y productos. 

 

 

 

 

Hasta la década del 90 la hidrogenación parcial de un aceite fue la técnica más 

empleada para aumentar su punto de fusión, o 

más generalmente, su contenido de sólidos a 

ciertas temperaturas. Pero en dicha reacción se 

forman también isómeros parciales y geométricos 

(trans). 

La gráfica siguiente muestra la variación del 

contenido de isómeros trans durante el proceso de 

hidrogenación de un aceite.  

Justifica cuál de las siguientes afirmaciones 

puede respaldar los datos de la gráfica: 

 El porcentaje de compuestos trans aumenta a medida que avanza la 

reacción de hidrogenación. 

 El contenido de isómeros trans de un aceite depende del grado de avance 

de la reacción. 

 La hidrogenación total de un aceite produce compuestos trans. 

 

 

 

 

Estudios realizados antes de 1990 señalaban que los ácidos grasos trans y cis eran 

mejores que los ácidos grasos saturados, lo que originó la controversia “manteca vs 

margarina”. Las tendencias mundiales modernas apuntan a disminuir la ingesta de 

ácidos grasos trans debido a que son considerados perjudiciales para la salud humana.   

Describe las propiedades que tienen las mantecas y las margarinas construyendo un 

cuadro comparativo.  

 

 

Actividad 1 

 

Actividad 2 

 

Actividad 3 
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La interesterificación de un aceite vegetal, es una reacción química mediante la cual se 

produce una redistribución de los ácidos grasos constituyentes de las moléculas de 

triacilgliceroles, lo que conduce a la modificación de sus propiedades, especialmente su 

contenido de sólidos, disminuyendo el contenido de isómeros trans formados. 

A partir de la información brindada en las etiquetas de 2 marcas comerciales de 

margarinas, explica cuál de estos productos seleccionarías para tu consumo. 

 

 

 

  
Opción 1 

Actividad 4 

 

Opción 2 
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Base orientadora para el desarrollo de la actividad propuesta 

 

Los siguientes aspectos se tendrán en cuenta 

para saber si el contenido de tus respuestas 

es adecuado desde el punto de vista científico 

Excelente Satisfactorio 
Necesitas 

mejorar 

1 
En la actividad 1, planteas la ecuación de 

hidrogenación de un ácido graso insaturado. 
   

2 
Utilizas la nomenclatura para nombrar 

compuestos químicos. 
   

3 
Seleccionas y procesas la información 

obtenida a partir de un gráfico. 
   

4 

Justificas la elección de la afirmación 

planteada en la actividad 2, utilizando los 

conectores adecuados (ya que, dado que, por 

que, por el contrario, sino fuera porque, antes 

de, después de). 

   

5 

Buscas información relevante que provenga 

de fuentes confiables para la realización de la 

actividad 3. 
   

6 

Las respuestas en la actividad 3 son 

descriptivas porque se enumeran cualidades, 

propiedades y características de las mantecas 

y las margarinas. 

   

7 

En la actividad 4, realizas un texto expositivo 

que se estructura con un inicio, un desarrollo 

y una conclusión. 
   

8 

Relacionas la información que conoces sobre 

hidrogenación con la nueva información 

propuesta en clase (proceso de 

interesterificación) permitiendo llegar a una 

conclusión. 

   

9 
Las respuestas se escriben sin faltas de 

ortografía. 
   

10 
Utilizas vocabulario científico adecuado al 

tema propuesto. 
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